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AI  indeks aterogenosti 
AK    arahidonska kislina (ang. AA, arachidonic acid) 
ALK   ɑ-linolenska kislina (ang. ALA, α-linolenic acid) 
c    cis izomera 
DHK   dokozaheksaenojska kislina (ang. DHA, docosahexaenoic acid) 
DV   dolgoverižne maščobne kisline (ang. LC, long chain fatty acids) 
ENMK   enkrat nenasičene maščobne kisline (ang. MUFA, monounsaturated 
   fatty acids) 
EPK    eikozapentaenojska kislina (ang. EPA, eicosapentaenoic acid)  
FAO Organizacija Združenih narodov za prehrano in kmetijstvo (ang. Food 
and Agriculture Organization of the United Nations) 
GLK gama-linolenska maščobna kislina (ang. GLA, gamma-linolenic acid) 
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LDL   lipoproteini z majhno gostoto 
LK   linolna kislina (ang. LA, linoleic acid) 
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acids/saturated fatty acids) 
Rf    faktor odzivnosti (ang. RF, response factor) 
SE   standardna napaka ocene (ang.SE, standar error) 
t    trans izomera  
ut. %   utežni procent (ang. wt. %) 
VNMK  večkrat nenasičene maščobne kisline (ang. PUFA, polyunsaturated 
fatty acids) 
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1 UVOD  
Današnji pogled na maščobe in uporabo maščob v prehrani je relativno negativen, vsekakor 
pa so nujno hranilo, ki ob povišanem vnosu lahko povzročijo nemalo škodljivih učinkov. 
Ugotovljeno je bilo, da Slovenci uživamo preveč nekakovostnih maščob, večinoma 
nezaželenih trans in nasičenih maščobnih kislin (NMK) (ReNPPTZD, 2015). Poleg vseh 
živil, bogatih z antioksidanti, vitamini in minerali ter beljakovinami, so v sodobni prehrani 
zagotovo pomembne tudi esencialne maščobne kisline, ki jih telo samo ne more sintetizirati, 
zato je potreben vnos le-teh v zadostni količini. 
 
Esencialne maščobne kisline, n-3 in n-6 maščobne kisline, so v največji meri prisotne v 
živilih živalskega izvora, predvsem v ribah, ribjem olju, morskih izdelkih, mesu, jajcih in 
mlečnih izdelkih. Prav tako se esencialne maščobne kisline nahajajo v živilih rastlinskega 
izvora, t.j. rastlinskih oljih in nekaterih oreščkih (Holub, 2017). Tako se zaradi večjega 
povpraševanja vzreja rib in pridelava ribjega olja za namen pridobitve ribjih krmnih mešanic 
povečujeta (Červek, 2016).  
 
Ribe so živilo, ki predstavlja pomemben vir nujno potrebnih n-3 maščobnih kislin, 
beljakovin, vitaminov in mineralov. Znano je, da ob rednem uživanju in zdravem 
življenjskem slogu zmanjšujejo tveganje za pojav kardiovaskularnih bolezni, pomembne so 
tako pri razvoju zarodka in plodu in so zato nepogrešljive v naši prehrani. Zaradi bogate 
vsebnosti n-3 maščobnih kislin ribe uvrščamo tudi med funkcionalna živila. Ob 
prekomernem uživanju predstavljajo vir zdravju nevarnih snovi, težkih kovin in kemikalij 
(Červek, 2016). Kljub priporočilom in večjemu povpraševanju po ribah pa je uživanje še 
vedno pod priporočenimi vrednostmi.  
 
Potrošniki pri nakupu rib upoštevajo svežino, senzorične lastnosti (barva in tekstura ribjega 
mesa, vonj), pa tudi dejstvo, da so ribe bogate z nenasičenimi maščobnimi kislinami, ki 
preventivno vplivajo na naše zdravje. Med kakovostne parametre rib lahko štejemo 
mikrobiološko neoporečnost, vsebnost maščob in njihovo maščobnokislinsko sestavo, 
predvsem razmerje med n-3 in n-6 maščobnimi kislinami ter tudi vsebnost mineralov, 
predvsem težkih kovin, barvo in teksturo ribjega mesa. V različnih raziskavah je bilo 
ugotovljeno, da različni viri maščob v prehrani rib lahko različno vplivajo na 
maščobnokislinski profil mesa rib, zato smo želeli pridobiti več lastnih informacij o tem, ali 
krma res značilno vpliva na maščobnokislinski profil mesa gojenih postrvi.  
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1.1 NAMEN MAGISTRSKE NALOGE 
Zaradi možne povezave med maščobnokislinskim profilom krmnih mešanic in mesa postrvi, 
kakor tudi informacij o vsebnosti nekaterih hranil v mišicah rib, smo z raziskavo želeli 
ugotoviti maščobnokislinski profil ter sestavo osnovnih kemijskih parametrov krmnih 
mešanic za ribe in mesa v Sloveniji gojenih postrvi. Namen raziskave je bil torej določiti in 
potrditi povezavo med maščobnokislinskim profilom krmnih mešanic in 
maščobnokislinskim profilom lipidov gojenih postrvi. Podrobneje smo proučevali lipide – 
maščobnokislinski profil, opredelili pa smo tudi prehransko vrednost krmnih mešanic in rib. 
 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
Predvidevamo, da: 
 bodo pri postrveh, gojenih v različnih ribogojnicah, opazne razlike v osnovni 
kemijski sestavi in maščobnokislinski sestavi lipidov, 
 bo vrsta krmne mešanice značilno vplivala na maščobnokislinski profil lipidov mesa 
rib. 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 MAŠČOBE IN MAŠČOBNE KISLINE 
Lipide predstavlja skupina snovi, netopna v vodi in topna v organskih topilih. Imajo številne 
biološke in strukturne funkcije ter se pojavljajo v raznolikih kemijskih strukturah. V naravi 
se pojavljajo v obliki masti in olj kot triacilgliceroli ali estri glicerola in maščobnih kislin. 
Maščobne kisline v triacilglicerolu predstavljajo karboksilne skupine s 4 do 36 C atomov 
(Nelson in Cox, 2005). 
 
Tri enake maščobne kisline, zaestrene z glicerolom, predstavljajo enostavne lipide. Večina 
naravnih triacilglicerolov se nahaja kot mešanica estrov, z dvema ali več različnimi 
maščobnimi kislinami. Triacilgliceroli so hidrofobne molekule, netopne v vodi, zaradi 
estrske vezi med polarnimi hidroksilnimi skupinami glicerola in polarnimi karboksi 
skupinami maščobnih kislin (Nelson in Cox, 2005). 
 
Maščobe, ki se nahajajo v naravi, so večinoma zgrajene iz maščobnih kislin z razvejano 
alkilno skupino in sodim številom ogljikovih atomov. Alkilna skupina je v primeru enojnih 
vezi popolnoma nasičena, v primeru prisotnosti ene dvojne ali pa več dvojnih vezi pa 
nenasičena. Tako je dvojna vez pri enkrat nenasičenih maščobnih kislinah (ENMK) prisotna 
med devetim in desetim C atomom. V kolikor molekula maščobne kisline vsebuje več 
dvojnih vezi, se te nahajajo med končno metilno skupin in devetim C atomom (Nelson in 
Cox, 2005). 
 
Maščobe se v naravi pojavljajo v obliki masti ali olj. Strukturno se pojavljajo kot fosfolipidi 
in steroli, kot gradniki celičnih membran in so pomembni encimski kofaktorji (vitamin K), 
emulgatorji v prebavnem traktu, hormoni (derivati hormona D, spolni hormoni), pigmenti 
(retinol, karoten) ter delujejo kot eikozanoidi (lipidi s funkcijo delovanja hormonov) (Nelson 
in Cox, 2005).  
 
Maščobne kisline (MK) so gradniki lipidov in predstavljajo karboksilne skupine, ki imajo v 
molekuli najmanj štiri C atome, med seboj se povezujejo s karboksilnimi skupinami. Preko 
encimskih procesov se lahko pretvarjajo ena v drugo. Zaradi raznolikih presnovnih funkcij 
in strukturnih lastnosti so esencialnega pomena (vključevanje v metabolizem, sestavni del 
celičnih membran). Za razliko od maščob kopenskih živali rastlinsko in ribje olje vsebuje 
več NMK (nasičenih maščobnih kislin), ki so pri sobni temperaturi v tekočem stanju (Love, 
1997). 
 
Maščobe so v današnjem svetu zaradi številnega pojava bolezni pod drobnogledom, vsaj iz 
vidika prehransko ustreznih in manj ustreznih maščobnih kislin. Priporočila o ustreznem 
vnosu se kljub nenehnim raziskavam bistveno ne spreminjajo, vodilo je vsekakor 
uravnoteženost vnosa med nasičenimi, nenasičenimi in trans maščobnimi kislinami.  
 
Med najpomembnejše maščobne kisline se uvrščajo:  
 Enkrat nenasičena (ENMK) oleinska kislina (C18:1n-9),  
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 omega 3 (n-3) maščobne kisline (kot skupina večkrat nenasičenih maščobnih kislin 
(VNMK): α-linolenska (ALK; C18:3n-3), eikozapentaenojska (EPK; C20:5n-3) in 
dekozaheksaenojska kislina (DHK; C22:6n-3), 
 omega 6 (n-6) maščobne kisline: linolna kislina (LK, C18:2n-6) (Salobir, 1997).  
 
Esencialno pomembni sta n-6 LK in ALK, saj ugodno vplivata na zdravje ter sta pomembni 
za optimalno rast in razvoj, oleinska kislina pa je med najbolj zastopanimi v prehrani ljudi. 
Je prav tako izrednega prehranskega pomena. EPK in DHK sta pomembni VNMK, ki 
uravnavata mnoge metabolne procese, možganske funkcije in imunske odzive. Organizem 
ju je sposoben v manjši meri sintetizirati iz ALK. Naravno so prisotne v mastnih ribah in 
nekaterih morskih plodovih (alge) (Field, 2003).  
 
2.1.1 Esencialne maščobne kisline  
Esencialne maščobne kisline so tiste, ki jih telo ne more sintetizirati v zadostni količini, zato 
jih je potrebno vnesti s prehrano. LK in ALK imata pomembno vlogo pri intenzivnosti 
fizioloških procesov, saj so predstopnja eikozanoidov in so del celičnih membran (Salobir, 
2001). Iz njiju se sintetizirata arahidonska (AK, C20:4n-6) in EPK, ki sta pomembni za 
sintezo eikozanoidov (Simopoulos, 2002). LK in ALK sta tekmici pri vezavi na iste encime, 
pri tem je LK uspešnejša. Tako se v organizmih sesalcev tvori več produktov LK (de Lorgeril 
in sod., 2001; Kupnik, 2001; Seppaanen-Laakso in sod., 2002).  
 
Možgansko tkivo vsebuje skoraj 60 % maščob, v največji meri so to VNMK in holesterol. 
Maščobni kislini DHK in AK sta tako najpogostejši maščobni kislini v živčnem tkivu, 
pomembni za razvoj vitalnih možganskih funkcij. DHK maščobna kislina se lahko sintetizira 
iz ALK, AK pa iz LK (Kupnik, 2001). 
 
2.1.2 Vsebnost in prehranski pomen nasičenih, enkrat- in večkrat nenasičenih 
maščobnih kislin 
Povzamemo lahko, da so NMK aterogene (zvišujejo raven holesterola v krvi) in trombogene 
(pospešujejo strjevanje krvi). Mednje sodijo lavrinska (C12:0), miristinska (C14:0), 
palmitinska (C16:0) in stearinska (C18:0) maščobna kislina. ENMK so antiaterogene 
(znižujejo raven holesterola), med katere sodijo palmitooleinska (C16:1) in oleinska (C18:1) 
maščobna kislina. Esencialne maščobne kisline pa predstavljajo VNMK iz skupin n-3 (ALK, 
EPK in DHK) in n-6 (LK, γ-linolenska (C18:3n-6), dihomo γ-linolenska (C20:3n-6) in AK). 
Obe vrsti maščobnih kislin sta antiaterogeni, potrebni za izgradnjo in delovanje celičnih 
membran ter za nastanek eikozanoidov, tkivnih hormonov, ki uravnavajo fiziološke procese. 
Eikozanoidi (prostaglandini, tromboksani, levkotrieni) nastajajo iz dihomo γ-linolenske, AK 
in EPK preko ciklooksigenazne in lipoksigenazne poti (Jones in Kubow, 1999; Salobir, 
2001).  
 
Lipidi ribjega mesa predstavljajo bogat vir esencialnih n-3 in n-6 maščobnih kislin, te pa so 
v procesu desaturacije in elongacije pomembne za nastanek dolgoverižnih nenasičenih 
maščobnih kislin (DV-NMK) (Opstvedt, 1985). 
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2.1.3 Razmerje večkrat nenasičenih in nasičenih maščobnih kislin 
Razmerje med VNMK in NMK imenujemo tudi kot razmerje PS (ang. Polyunsaturated 
Fatty Acids/Saturated Fatty Acids). Živila z razmerjem PS manjšim od 0,5 so manj primerna 
za prehrano ljudi (Majcen, 2006). V raziskavi (Johansson, 2010) je bilo ugotovljeno 
ugodnejše razmerje PS pri postrvih (1,40) kot v sardelah (1,34). 
 
V primerjavi z drugim mesom imajo ribe do 3-krat večje razmerje PS, praviloma pa je večje 
kot 1. Uporabo razmerja PS, kot kakovostnega parametra maščob in živil, vse bolj 
nadomešča indeks aterogenosti (IA) (Salobir, 1997). 
 
2.1.4 n-3 maščobne kisline 
n-3 maščobne kisline se uvrščajo tudi med t.i. funkcionalna živila ali kot sestavina za 
proizvodnjo funkcionalnih živil (Salobir, 2001). Funkcionalna živila imajo poleg svoje 
hranilne vrednosti še pozitiven vpliv na izboljšanje zdravja ali pa zmanjšujejo tveganje za 
nastanek bolezni. Le-ta so opredeljena kot naravna, nepredelana živila ali pa predelana živila 
z dodano funkcionalno učinkovino (Salobir, 2001; Braun in sod., 2001). Ko govorimo o 
funkcionalnosti maščob, govorimo torej o funkcionalnosti posameznih maščobnih kislin. 
Maščobe kot funkcionalno živilo morajo imeti takšno maščobnokislinsko sestavo, da 
obogatijo prehrano z nujno potrebnimi maščobnimi kislinami, ki jih ponavadi v prehrani 
primanjkuje (Salobir, 2001). Po navedbi Connorja (2000) naj bi ob ugodnem vnosu n-6 in 
n-3 maščobnih kislin dolgoverižne n-3 maščobne kisline zmanjševale vsebnost lipidov v krvi 
(holesterol in triacilglicerole), izboljšale pretočnost krvi, zniževale krvi tlak ter zmanjšale 
zlepljanje trombocitov, blažile vnetne procese in zmanjševale vnetni odziv (pojav alergij in 
avtoimunskih motenj). Pozitiven učinek naj bi imele tudi na razvoj živčevja, kognitivne in 
psihomotorične sposobnosti otrok, izboljšanje vida, zmanjševanje pojava depresije, večjo 
sposobnost koncentracije in bralno sposobnost otrok, zmanjševanje krvnega tlaka in 
preprečevanje bolezni srca in ožilja ter nekaterih rakavih obolenj (Simopoulos, 1994; De 
Deckere in sod., 1998; Jones in Kubow, 1999; Gurr, 2000; Bruinsman in Taren, 2000; 
Connor, 2000; Connor, 2001; Dewailly in sod., 2001; Hamazaki in Okuyami, 2001).  
 
Priporočen dnevni vnos LK je odvisen od vrste živali ter biološkega statusa, na splošno pa 
velja 2 % skupnega energijskega vnosa dnevno. Tako so že leta 1982 različni avtorji 
(Dyerberg in Anker Jorgersen, 1982) ugotovili, da so n-3 maščobne kisline nujno potrebne 
za rast in razvoj sesalcev (Opstvedt, 1985).  Ugotovili so, da bi uporaba n-3 maščobnih kislin 
lahko zamenjala n-6 maščobne kisline v strukturi membrane, ne bi pa bila ustrezna 
zamenjava kot prekurzor za nastanek eikozanoidov (Opstvedt, 1985). 
 
Gojene ribe vsebujejo manjše količine n-3 VNMK kot ribe, živeče v rekah, jezerih ali morjih 
(Simopoulos, 2002).  
 
2.1.5 Razmerje n-6/n-3 maščobnih kislin 
Oskrba organizma z uravnoteženim razmerjem n-6 in n-3 maščobnih kislin bistveno vpliva 
na nastanek tkivnih hormonov ter na fiziološke procese, ki jih regulirajo (Salobir, 2001). 
Sicer pa visok delež n-6 maščobnih kislin, kakor tudi n-3, lahko privede do neenakomerne 
sinteze tkivnih hormonov. Tako eikozanoidi, ki nastanejo iz AK, pospešujejo koagulacijo 
Luzar U. Maščobnokislinski profil gojenih postrvi (Oncorhynchus mykiss). 6 
 Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Odd. za živilstvo, 2018  
krvi, povečujejo krvni tlak in stimulirajo imunski odziv ter tako vnetne procese. Nasprotno 
imajo eikozanoidi, nastali iz n-3 maščobnih kislin, na iste procese manjši učinek 
(Simopoulos, 1994; Jones in Kubow, 1999; Gurr, 2000; Connor, 2000). Po priporočilih FAO 
(1994) naj bi bilo razmerje med n-6 in n-3 maščobnimi kislinami med 5:1 do 10:1. Osebe, 
ki uživajo manjše razmerje, naj bi uživale več hrane bogate z n-3 maščobnimi kislinami 
(ribe, morska hrana, zelena listnata zelenjava, stročnice, sojino in ogrščično olje) ali živila, 
ki ne rušijo razmerja med n-6 in n-3 (oljčno, ekstra sončnično olje – olja, ki so bogata z 
ENMK) (Salobir, 2001). Visoko razmerje n-6/n-3 povzroča nastanek številnih 
kardiovaskularnih, vnetnih in avtoimunskih bolezni, nasprotno pa premajhno razmerje lahko 
povzroči zaviralni učinek (Simopoulos, 2002). Simopoulos in sod. (2000) odraslim osebam 
priporočajo uživanje esencialnih maščobnih kislin v razmerju, prikazanem v preglednici 1.  
 
Preglednica 1: Priporočila za uživanje esencialnih maščobnih kislin pri odraslih (Simopoulos in sod., 
2000) 
Maščobna kislina  g/dan (pri 2000 kcal/ dan) % energije 
linolna (C18:2n-6) 4,44 – 6,67 2,0 – 3,0 
linolenska (C18:3n-3) 2,22 1,0 
EPK in DHK (C20:5n-3, C22:6n-3) 0,65 0,3 
*DHK najmanj  0,22 0,1 
  EPK najmanj  0,22 0,1 
*za noseče in doječe matere 300 mg DHK/dnevno 
 
2.1.6 Indeks aterogenosti  
Indeks aterogenosti ocenjuje kakovost maščob preko vpliva specifičnih maščobnih kislin na 
koncentracijo holesterola v krvi. Pri izračunu so upoštevane maščobne kisline, ki povečujejo 
koncentracijo holesterola (lavrinska, miristinska, palmitinska in trans maščobne kisline) in 
tiste, ki znižujejo količino holesterola v krvi (VNMK, oleinska in ENMK). Miristinska 
(C14:0) ima kot NMK največji vpliv na izračun indeksa, saj se njeno vsebnost pomnoži kar 
s 4. Maščobe, ki imajo indeks manjši kot 0,5, spadajo med prehransko ustrezne maščobe 
(Salobir, 1997).  
 
2.1.7 Trans maščobne kisline 
Trans maščobne kisline so NMK, ki se v naravi pojavljajo v »cis« obliki (označevanje 
položaja vodikovih radikalov), v nekaterih procesih predelave določenih vrst olj pa se lahko 
pretvorijo v trans obliko, ki je zdravju škodljiva. Nenasičene maščobne kisline v rastlinskih 
oljih so občutljive in hitro pokvarljive, s postopkom delne hidrogenacije pa olja postanejo 
obstojnejša. Na ta način pridobimo številne rastlinske masti za peko, tudi margarino, z 
uživanjem katerih se je povečalo tudi uživanje trans maščobnih kislin. S postopkom 
hidrogenacije nastane tudi 15 % trans maščobnih kislin. Trans maščobne kisline so po 
mnenju strokovnjakov celo bolj škodljive kot NMK, saj povzročajo težave s pomnjenjem ter 
delovanjem možganov, kar lahko privede do pojava Alzheimerjeve bolezni (NUTRIS, 2017; 
Ascherio in sod., 1999). Trans maščobne kisline naj bi vplivale  na povečano tvorbo 
lipoproteinov z majhno gostoto (holesterol LDL) in zmanjševale vsebnost lipoproteinov z 
veliko gostoto (holesterol HDL). Vplivale naj bi tudi na povečanje telesne mase, 
zmanjševale ali zavirale naj bi vključevanje drugih maščobnih kislin v celično membrano in 
zavirale delovanje Δ6-desaturaze, kar onemogoča podaljševanje in desaturacijo esencialnih 
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maščobnih kislin (AK, EPK in DHK) (Kupnik, 2001; Simopoulos, 2002; Nelson in Cox, 
2005). Priporočeno je čim manjše uživanje tovrstnih maščobnih kislin, pod 1 % energijskih 
potreb na dan (Ascherio in sod., 1999).  
 
2.2 RIBE V PREHRANI 
2.2.1 Pogostost uživanja rib in ribjih izdelkov  
Pogostost uživanja rib in ribjih izdelkov se je v Sloveniji med leti 1997 in 2009 zmanjšala, 
saj jih večina anketiranih zaužije le nekajkrat mesečno. Rezultati raziskave iz leta 2009 so 
pokazali, da odrasli Slovenci pogosteje uživajo morske kot sladkovodne ribe, odvisno od 
izobrazbe, velikost naselij in indeksa telesne mase. Razlog za večje uživanje morskih rib je 
večja ponudbe teh rib na tržišču (Gabrijelčič Blenkuš, 2009). Kljub priporočilom o uživanju 
rib in morskih izdelkov vsaj dvakrat tedensko (Weichselbaum in sod, 2017), v Sloveniji ne 
zaužijemo dovolj ribjega mesa (ReNPPPP, 2005). Resolucija o nacionalnem programu o 
prehrani in telesni dejavnosti za zdravje 2015-2025 (ReNPPPP, 2015) priporoča uživanje 
najmanj štirikratne količine rib (300 g), bogatih z n-3 MK, v primerjavi z dosedanjim 
uživanjem (70 g). Po podatkih statističnega urada se akvakultura v kopenskih vodah, kakor 
tudi vzreja sladkovodnih mrzlokrvnih rib v Sloveniji povečuje, morski ulov pa zmanjšuje 
(SURS, 2017). Večina slovenskih ribogojnic je last majhnih družinskih podjetij, vendar pa 
z relativno majhno povprečno proizvodnjo (MKGP, 2017). 
 
2.2.2 Priporočila za uživanje maščobnih kislin 
Priporočila za uživanje esencialnih maščobnih kislin se razlikujejo, tako kot tudi način 
vnosa. Priporočen dnevni vnos za EPK in DHK za odrasle osebe naj bi bil vsaj 220 mg 
dnevno, na tedenski ravni pa naj bi za zdravljenje psiholoških in nevroloških bolezni zaužili 
dve do tri porcije mastnih rib, kar pomeni približno 1250 mg EPK in DHK dnevno, oziroma 
3000 do 4000 mg standardiziranega ribjega olja dnevno. Kapsula ribjega olja tako vsebuje 
1000 mg ribjega olja, z 180 mg EPK in 120 mg DHK maščobne kisline. Priporočen dnevni 
vnos za α-linolensko maščobno kislino za odrasle je 2220 mg. Z uživanjem lanenega olja, 
bogatega z α-linolensko in linolno maščobno kislino, z eno do dve žlici na dan oziroma 3000 
do 6000 mg, zadostimo dnevnim potrebam in zmanjšamo možnost nastanka 
nevrodegenerativnih bolezni. 100 g lanenih semen zagotavlja 22,8 mg α-linolenske kisline, 
zato je priporočljivo uživanje do treh žlic zdrobljenih lanenih semen dnevno (Wernake in 
sod., 2006; Kris-Etherton in sod.,2002; Albert in sod., 1998; Krauss in sod., 2000). 
 
Priporočila glede vnosa n-3 maščobnih kislin najdemo tudi na deklaraciji mnogih 
prehranskih kapsul. Tako podjetje Fidimed (Fidimed, 2017) navaja, da je za koristni učinek 
na delovanje srca potrebno vnesti vsaj 250 mg EPK in DHK, za vzdrževanje normalne 
koncentracije trigliceridov 2 g EPK in DHK ter 250 mg DHK za normalno delovanje 
možganov ter ohranjanje vida. Dnevni vnos EPK in DHK naj ne bi presegal 5 g. Primerna 
oskrba z esencialnimi n-3 in n-6 maščobnimi kislinami je zlasti pomembna v času 
nosečnosti, po rojstvu in v zgodnjem otroštvu za razvoj živčevja in nadaljnji psihomotorični 
razvoj otroka (Salobir, 2001). Tako so danes številni izdelki in živila že obogateni z 
dolgoverižnimi maščobnimi kislinami iz koncentrata ribjega olja (npr. jajca, ki uspešno 
nadomeščajo morske ribe; Lewis in sod., 2000).  
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2.2.3 Ribe kot vir n-3 maščobnih kislin  
Zaradi bogatega vira biološko visokovrednih in lahko prebavljivih beljakovin, esencialnih 
in neesencialnih maščobnih kislin, vitaminov in mineralov predstavljajo ribe pomemben del 
vsakodnevne prehrane ljudi. Meso rib ima podobno kemijsko sestavo in hranilno vrednost 
kakor meso perutnine in klavnih živali. Naraščanje prireje oz. vzreje rib, akvakulture kot 
marikulture, pa tudi ribolov, so pripomogli k raznovrstni izbiri, kakovosti ribjega mesa in 
možnostim številnih kulinaričnih priprav (Žlender, 2000a). 
 
Ribje meso je cenjeno predvsem zaradi visoke hranilne vrednosti in izkoristljivosti 
beljakovin ter maščob, obstojnost pa je odvisna od postopka priprave oz. predelave (Skalin, 
1993). Raziskave kažejo (Gordon in Bay, 2005), da naj bi se zdravju koristne VNMK s 
predelavo rib uničile, lastnosti naj bi se ohranjale v svežih in toplotno obdelanih, ne pa v 
sušenih in soljenih ribah. Prav tako se priporoča, da pri toplotni obdelavi rib ne uporabljamo 
pečenja, cvrenja in dimljenja zaradi podvrženosti dolgoverižnih maščobnih kislin oksidaciji 
oziroma spremembam v sestavi lipidov (Kolakowska in sod., 2002; Stolyhwo in sod., 2006). 
Nekateri znanstveniki ugotavljajo, da se vsebnosti EPK in DHK pri pripravi nekaterih vrst 
rib ne spreminjajo (Gladsyshew in sod., 2006). Tudi nekateri postopki shranjevanja (hlajenje 
in zamrzovanje) naj bi pospešili oksidacijo lipidov (Stolyhwo in sod., 2006). 
 
2.2.4 Osnovna kemijska sestava gojenih postrvi  
Ribje meso je sestavljeno iz približno 60-80 % vode, 15-24 % beljakovin, 0,3-30 % maščob 
ter 0,8-2,0 % mineralov. Beljakovine v ribjem mesu so pretežno mišične (75 % 
miofibrilarne, 16-22 % sarkoplazemske), katere imajo visoko biološko vrednost, ter vezivne 
beljakovine (3-10 % kolagen). Beljakovine ribjega mesa so zelo lahko prebavljive, vendar 
so po sestavi esencialnih aminokislin podobne beljakovinam mesu klavnih živali in 
perutnine. Ribji kolagen je toplotno zelo neobstojen (hidrolizira že pri 35 °C, medtem ko 
goveji in prašičji kolagen šele pri 60-70 °C). Ribje meso postane pri toplotni obdelavi hitro 
mehko, saj beljakovine ribjega mesa hitreje fermentirajo oziroma zorijo. Za spremembo to 
lahko privede tudi do nezaželene spremembe vonja in okusa. Meso rib, sploh morskih, lahko 
vsebuje do 1 % drugih nebeljakovinskih dušikovih snovi, kot so trimetilaminoksid, ki se 
zaradi bakterijskega kvara razgradi v trimetilamin ter druge snovi, ki so nosilci neprijetnih 
arom – aroma po pokvarjeni ribi. Pod vplivom nekaterih aminokislin mišičnih beljakovin ter 
drugimi biogenimi amini (putrescin, kadaverin, tiramin) med bakterijskim razkrojem lahko 
nastanejo histamini, ki predstavljajo zdravju škodljive toksične dušikove snovi. Histamini 
nastanejo med skladiščenjem ohlajenih rib in povzročajo zastrupitev (Žlender, 2000a).  
 
Z vidika vsebnosti maščob lahko ribe razvrstimo v naslednje razrede: do 3 % nemastne ribe, 
do 8% srednje mastne in nad 8 % mastne ribe (Žlender, 2000a). Različni avtorji navajajo, da 
puste ribe vsebujejo pod 5 % maščob in mastne nad 5 % maščob (Exler in sod., 1975; 
Weihrauch in sod., 1977). 
Maščoba v ribah se v obliki oljnih kapljic nahaja v mišičnini, jetrih in okoli prebavil 
(nevtralni triacilgliceroli oz. triacilgiceridi), v obliki polarnih fosfolipidov pa v celičnih 
membranah mišičnega tkiva in mitohondrijih. Zaradi večje vsebnosti nenasičenih maščobnih 
kislin so ribe bolj podvržene oksidacijskim procesom razgradnje maščob med skladiščenjem 
in predelavo, zaradi česar se barva mesa in aroma hitro spremenita. Maščobe morskih rib so 
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bolj občutljive na oksidacijo, saj vsebujejo več nenasičenih maščobnih kislin, oksidacija pa 
je sicer odvisna tudi od temperature vode, prehrane, letnega cikla ter vrste rib. Domneva se, 
da so maščobe v mrzlih vodah pretežno nenasičene in tekoče zaradi lažjega gibanja rib. Na 
oksidacijo naj bi bile bolj občutljive maščobe rdečih ribjih mišic kot belih. Nekatere vrste 
rib vsebujejo tudi naravne antioksidante, kot sta tokoferol in ubikinon (Žlender, 2000a).  
 
Ribje meso izstopa po vsebnosti n-3 in n-6 VNMK, med katerimi sta prehransko 
najpomembnejši EPK in DHK. Vsebnost arahidonske kisline (AK) je najmanjša (Lobb, 
1992). Izmed ENMK so v ribjem mesu najbolj zastopane oleinska, palmitooleinska (C16:1n-
7), pa tudi gadoleinska (C20:1n-9) in eruka maščobna kislina (C22:1n-9) (Bogut in sod., 
1996). Med NMK pa izstopajo palmitinska, miristinska in stearinska. Maščobne kisline z 
manj kot 14 C atomi se v ribjem mesu nahajajo v zelo majhnih količinah (Bandarra in sod., 
1997; Exler in sod., 1975; Ackman, 1992; Vujković, 1996; Luzia in sod., 2003). Meso 
klavnih živali vsebuje več n-6 maščobnih kislin (Lobb, 1992), kar ima za posledico povečano 
razmerje n-6/n-3 v prehrani. Ribe vsebujejo zaželjene n-3 VNMK in nizek nivo holesterola 
(Žlender, 2000a), zaradi česar so primerno dietno živilo. 
 
Podobno kot druge vrste mesa tudi ribje meso vsebuje pod 1 % ogljikovih hidratov. Zaradi 
manjšega zmanjšanja vrednosti pH v procesu anaerobne glikolize (pretvorba mišičnega 
glikogena v mlečno kislino, majhna rezerva glikogena, hitro končana glikoliza, manj mlečne 
kisline in zato manjše zmanjšanje vrednosti pH), kjer končni pH doseže vrednost 6,4 do 6,8, 
je visok pH vzrok za slabšo mikrobiološko stabilnost ribjega mesa. Zato so ribe ob 
nepravilnem hlajenju oz. skladiščenju hitro pokvarljive. Ribe je priporočljivo čim hitreje 
ohladiti na temperaturo okoli 0 °C in temperaturo vzdrževati do uporabe. V takšnem primeru 
ima riba obstojnost 5-7 dni. Vsebnost mineralov, predvsem prehransko pomembnih cinka in 
bakra, je v ribjem mesu enako oziroma nekoliko več v primerjavi z ostalimi vrstami mesa. 
Sladkovodne ribe so bogate z mikroelementi kot so bor, brom in litij, vsebnost železa pa je 
manjša kot v rdečem mesu klavnih živali (govedina, konjetina in ovčetina). Ribe so bogat 
vir v vodi topnih vitaminov B-kompleksa (tiamina B1, riboflavina B2, piridoksina B6 in 
B12), vitaminov, topnih v maščobah pa v ribjem mesu ni veliko (Žlender, 2000a).  
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Preglednica 2: Osnovna kemijska sestava različnega ribjega mesa (Žlender, 2000a) 
Vrsta ribe Voda (%) Beljakovine (%) Maščobe (%) Holesterol (g/100 g) 
sardela  78,0 15,3 15,2 - 
orada 80,0 17,0 1,0 - 
jegulja 62,6 16,7 19,7 - 
postrv-šarenka 74,0 19,0 6,0 60 
 
Preglednica 3: Sestava ribjega mesa in primerjava s preostalimi vrstami mesa (Skalin, 1993) 
Vrsta mesa  Beljakovine (%) Maščobe (%) Voda (%) Minerali (%) 
krap  16,5 4,9 77,5 1,1 
postrv  20,2 3,8 75,0 1,2 
perutnina  21,3 4,5 72,2 1,2 
govedina  18,1 19,7 61,3 0,9 
prašičje meso  17,3 22,3 59,5 0,9 
 
 
2.2.5 Maščobnokislinski profil mesa rib  
Lipidi so estri prostih maščobnih kislin in glicerola (alkohola). Lipidi rib se delijo na 
»nevtralne« lipide oz. triacilgliceride, ki predstavljajo večinski del ribjih lipidov in služijo 
kot energijska rezerva rib, ter fosfolipide, ki ključno vplivajo na različne metabolne reakcije 
in strukturne lastnosti. Vsebnost fosfolipidov je enakomerno razporejena skozi leto ter ni 
odvisna od vnosa prehranskih maščob. Nasprotno pa so nevtralni lipidi odvisni od 
energijskega statusa oz. vnosa maščob prek hrane. Fosfolipidi vsebujejo več VNMK in manj 
ENMK kot nevtralni lipidi (Opstvedt, 1985). Lipidi rib vsebujejo visok delež n-3 VNMK, 
ki so esencialnega pomena za rast in razvoj sesalcev, in nizek delež n-6 VNMK. n-3 VNMK 
(C20-C22) so nujno potrebne tudi za rast in razvoj rib (Opstvedt, 1985). 
 
Sposobnost nalaganja maščob je pri ribah vrstno pogojena, lokacije nalaganja maščob so 
mišice in jetra, vendar pa v grobem lahko ločimo ribe z majhnim deležem maščob in ribe z 
velikim deležem maščob. Slednje se uporabljajo za proizvodnjo ribjih krmnih mešanic, ribe 
z majhnim deležem maščob (puste ribe) pa za krmo belih vrst rib (Opstvedt, 1985). 
 
Na sestavo lipidov ribjega mesa vplivajo številni okoljski dejavniki: temperatura (Farkas in 
sod., 1980; Olsen in sod., 1999), slanost (Borlongan in Benitez, 1992) in osvetlitev (Ota in 
Yamada, 1971), kar lahko vodi v večje zahteve po vnosu esencialnih maščobnih kislin. 
Znižanje temperature je povezano s povečanjem tvorbe VNMK in zmanjšano aktivnostjo 
lipolitičnih in lipogenih encimov ter posledičnim povečanjem oksidativne kapacitete v 
postrveh (Guederley in sod., 1997). Tako večja stopnja nenasičenosti maščobnih kislin 
vpliva na fluidnost membran, kar je v vodah z nizko temperaturo zelo pomembno (Bowden 
in sod., 1996). Povečano vsebnost VNMK, kot sta DHK in AK, so določili tudi v tkivih rib, 
gojenih v vodah s povečano slanostjo (Daikoku in sod., 1982), kar nakazuje na pomembnost 
nenasičenih maščobnih kislin pri ozmotskem delovanju (Sampekalo in sod., 1992). 
Neprimerna osvetlitev pri ličinkah lahko sproži stresne dejavnike, zaradi katerih se zahteve 
za vnos esencialnih maščobnih kislin (EPK, DHK, AK) povečajo (Izquierdo, 2005).  
 
Lipidi rib predstavljajo bogat vir esencialnih n-3 in n-6 maščobnih kislin, te pa so v procesu 
desaturacije in elongacije pomembne za nastanek DV VNMK (Opstvedt, 1985). 
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2.2.6 Prehranska ustreznost rib  
Glede na ugotovitve raziskovalcev (Wood in sod., 2008) lahko povzamemo, da so 
sladkovodne ribe s prehranskega vidika prav tako ugodne kot morske in predstavljajo dober 
vir beljakovin, kakor tudi ugodnejše razmerje maščob v primerjavi z mesom drugih živali 
(razmerje PS okoli 0,1). Prednost uživanja sladkovodnih ali morskih rib je tudi visoka 
vsebnost VNMK v primerjavi z mesom drugih živali (Vladau in sod., 2008). Raziskave so 
pokazale (Jankowska in sod., 2008; Cahu in sod., 2004), da so imele mišice nekaterih gojenih 
rib tudi do enajstkrat več maščob v primerjavi z divjimi. Orban in sod. (2003) so ugotovili, 
da je razmerje n-3/n-6 v povprečju večje pri divjih ribah kot pri gojenih, zaradi uporabe 
cenejših beljakovinskih krmnih mešanic na račun zmanjšanja porabe dražje ribje moke 
(Shearer, 2001).  
 
Vsebnost holesterola v ribah (49-92 mg/100 g) je primerljiva z vsebnostjo v mesu ostalih 
živali (45-84 mg/100 g) (Piironen in sod., 2002). Moreira in sod. (2001) navajajo vsebnost 
holesterola v sladkovodnih ribah med 40,99 in 52,79 mg/100 g. Z vidika dnevnega vnosa 
holesterola, ki naj ne bi presegal 300 mg (James in Ralph, 2000), so sladkovodne ribe po 
ugotovitvah Luzia in sod. (2003) bolj primerne za pogostejše uživanje kot morske, saj je 
vsebnost holesterola manjša. Kljub temu Majcen (2006) opozarja, da je potrebno biti pri 
interpretaciji literaturnih podatkov o vsebnosti holesterola natančen, saj je pravilnost 
rezultatov analiziranih oksidov holesterola vprašljiva.  
 
Z vidika senzoričnih zaznav je maščoba v ribjem mesu pomembna zaradi ugodne arome in 
teksture, pusto meso rib pa deluje vlaknasto in suho (Żmijewski in sod, 2006). 
 
2.3 RIBOGOJSTVO IN VZREJA SALMONIDNIH VRST RIB  
Akvakultura je postala pomembna gospodarska panoga, ki je pomagala stabilizirati oskrbo 
z morskimi in sladkovodnimi ribami ter ribjimi izdelki. Ribe in ribji izdelki so postali cenejši 
in bolj dostopni, vendar se kljub večjemu povpraševanju in ponudbi uživanje, glede na 
priporočila, relativno ni povečalo. Kljub temu pridobivajo sladkovodne, morske ribe in 
morski izdelki velik pomen v uravnoteženi prehrani ljudi (Žlender, 2000a). Ribe 
predstavljajo kar eno tretjino živalskih beljakovin v prehrani ljudi. Zaradi zatona morskega 
ribolova se danes vse bolj uveljavlja vzrejna dejavnost, akvakultura, kjer vzreja ni omejena 
samo na ribe, temveč tudi na ostale vodne organizme. Vzreja sladkovodnih rib je v Sloveniji 
dokaj razširjena, povpraševanje pa se povečuje iz leta v leto zaradi promocije zdravega 
načina življenja in višjih cen morskih rib. Okoli dve tretjini pridelanih rib se porabi za 
prehrano ljudi, ena tretjina pa se predela v ribjo krmo, surovino za krmljenje rib in ostalih 
živali. Tehnologija zamrzovanja je prispevala k uživanju predelanih in zamrznjenih ribjih 
izdelkov, zaradi katere je dostopnost in cenovna ugodnost rib večja. Tako se danes povečuje 
prodaja očiščenih, pakiranih ali zamrznjenih rib zaradi zahtevne klasične priprave rib 
(Skalin, 1993). 
 
Med salmonidne vrste rib sodijo šarenka, potočna zlatovščica in jezerska zlatovščica, 
potočna postrv, soška postrv in sulec. Uspevajo v razmeroma čistih hladnih vodah (med 18 
in 20 °C poleti in do 5 °C pozimi), bogatih s kisikom. Količina kisika je odvisna od 
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temperature, pri čemer voda pri nižji temperaturi vsebuje več kisika. Pri nižji temperaturi 
vode ribe potrebujejo manj proteinov v prehrani zaradi počasnejšega metabolizma, sicer 
višek energije shranjujejo v obliki maščob. Pri temperaturi vode 8,3 °C potrebujejo ribe krmo 
s 40 %, pri temperaturi 14,4 °C pa krmo s 55 % beljakovin. Objekt za gojenje postrvi mora 
biti dovolj velik in močno pretočen. Primerna vrednost pH vode za gojenje je med 7 in 8. 
Večina slovenskih ribogojnic je usmerjena samo v vzrejo rib do tržne mase. Ribnike jeseni 
naselijo z mladicami, ki pa do konca maja ali junija naslednje leto že dosežejo tržno velikost 
(približno 250 g). V ribogojnici so ribe sicer preko celega leta, kjer zaradi različnih vplivov 
počasneje dosegajo tržno velikost (Snoj, 1983; Skalin 1993).  
 
Telo salmonoidnih vrst rib je vretenasto in po obliki ustreza hitrejšemu toku vode, prekrito 
je z luskami, po katerih se lahko ugotovi starost ribe. Obliko ribjega telesa večinoma 
definirata dve večji bočni mišici z obeh strani hrbtenice, s kontrakcijo katerih se ribe 
premikajo. Vzdolž bočnih mišic (od sredine trupa do konca repa) poteka dobro vidna 
pobočnica, ki predstavlja skupino čutnih celic za zaznavanje mehaničnih dražljajev iz okolja, 
kot na primer spremembe vodnega tlaka in vodnega toka (Snoj, 1983) ter temperature. S tem 
čutilom riba zaznava prostor, hitrost in velikost (Skalin, 1993; Snoj, 1983). Salmonidne vrste 
rib prepoznamo tudi po dodatni tolsti plavuti (med hrbtno in repno plavutjo). Vzreja 
salmonidnih vrst rib je mogoča tudi v polslani in slani vodi, pri temperaturi, ki ne sme 
presegati 20 °C (Skalin, 1993).  
 
Šarenka (lat. Oncorhynchus mykiss) spada v skupino lososov iz Pacifika. Iz Amerike so jo v 
Evropo naselili že v 19. stoletju. Zaradi prilagodljivosti na temperaturne spremembe, dobre 
izkoristljivosti hrane in hitre rasti, je med rejci zelo priljubljena. Optimalna temperatura 
vzreje je med 14 in 16 °C. Potočna postrv spada med avtohtone vrste rib in je bolj pomembna 
v športnem ribolovu. Uspeva pri temperaturi 10-15 °C. Tudi potočna zlatovščica uspeva v 
bolj hladnih vodah z veliko kisika. Kljub dobrim vzrejnim lastnostim spada med bolj 
občutljivo vrsto rib (Skalin, 1993). 
 
2.3.1 Krmne mešanice za ribe  
Krmne mešanice za ribe so pripravljene mešanice hranilnih snovi, beljakovin, maščob, 
ogljikovih hidratov, vitaminov in mineralov. Pretežno jih sestavljajo snovi, pridobljene iz 
morskih rib (večinoma ribja moka, ribje olje in odpadki iz predelave rib), živalski 
(perutninska moka, moka iz peres perutnine, mesna moka, krvna moka, perutninsko olje), in 
rastlinski proizvodi (raznolika žita in žitni proizvodi, sojini proteinski koncentrati, repično 
olje, moka volčjega navadnega boba), vitamini, minerali ter karotenoidi (barvili astaksantin 
in kantaksantin) (Skretting Australia, 2017) 
 
Ribje olje se pridobiva s stiskanjem rib, ribjih ostankov in kosti. Pogača, ki ostane po 
stiskanju, se skuha, suši in tako nastane ribja moka. Ribja moka se pridobiva predvsem iz 
ribjih kosti ali ostankov, ki niso namenjeni za prehrano ljudi. Vsebuje relativno visok delež 
beljakovin. Ribje olje je v krmi rib zelo pomembna sestavina, saj predstavlja edini vir n-3 
VNMK, ki so esencialnega pomena v prehrani rib in ljudi. n-3 VNMK ribe in človeško telo 
ne morejo sintetizirati, zato je vnos le-teh še posebej pomemben (Skretting Australia, 2017).  
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Ribjo krmo sestavljajo beljakovine živalskega ali rastlinskega izvora. Zaradi svoje podobne 
aminokislinske sestave razne moke živalskega izvora (npr. perutninska moka) predstavljajo 
nenadomestljiv vir proteinov v sestavi krmnih mešanic. Moke živalskega izvora zagotavljajo 
ribam pomembne hranilne snovi. Vsi perutninski proizvodi, namenjeni za predelavo v ribjo 
krmo, se v prvi fazi toplotno obdelajo. V drugi fazi se posušijo in oblikujejo v različne oblike, 
večinoma v grobo mleto moko (Skretting Australia, 2017).  
 
Vir beljakovin predstavljajo tudi rastlinske beljakovine (pšenični gluten, moka boba, sojin 
proteinski koncentrat,..), ki prispevajo k uravnoteženosti aminokislinskega profila krmnih 
mešanic. Pšenična moka in moka boba predstavljata v krmi bogat vir škroba, ogljikovih 
hidratov, ki se razgradi v osnovne ogljikohidratne enote, glukozo, ta pa predstavlja bogat in 
hiter vir energije. Dodatek ogljikovih hidratov je pomemben pri izdelavi krmnih mešanic, 
saj vpliva na stabilnost ribjih pelet (manj kot je prahu in por v peletih, manj je zloma oziroma 
razpada pelet, ko pridejo v stik z vodo) (Skretting Australia, 2017).  
 
Kot vir energije se krmnim mešanicam za ribe dodajajo različna rastlinska in živalska olja. 
Med najpogostejšimi je repično olje, ki v primerjavi z ribjim oljem vsebuje manj NMK. 
Zmanjšana vsebnost NMK prispeva k večji sposobnosti rib, da prebavijo maščobe, sploh v 
zimskem prehranjevalnem obdobju, ko je temperatura vode nižja. Repično olje ne 
predstavlja bogatega vira n-3 VNMK (Skretting Australia, 2017). Dodatek vitaminov in 
mineralov v krmne mešanice tako zagotavlja popolno prehransko vrednost krme. 
Karotenoidi so skupina barvil, ki imajo antioksidativne lastnosti in so v prehrani ljudi zelo 
pomembni. Predstavljajo barvilo, ki ga ribe (večinoma losos, rdeča šarenka) naložijo v 
mišično tkivo in se v času razmnoževalnega cikla transportira v jajčeca. Astaksantin se v 
tkivu rib ne sintetizira, zato se to barvilo dodaja v krmo.  
 
Na izbiro primernih krmnih mešanic naj ne bi vplivala samo izkoristek krme ter dober 
prirast, temveč tudi njihov vpliv na okolje. Krmna mešanica za ribe mora v prvi vrsti 
zagotavljati ustrezno senzorično kakovost rib, s primerno izbiro krme lahko vplivamo na 
količino kisika v vodi, manjše izločanje dušika in fosforja in s tem evtrofikacijo voda. Prav 
tako je pomembno, da je krmna mešanica obstojna v vodi, po potrebi plavajoča ter energijsko 
in hranilno bogata (Červek, 2016). Z določeno mehansko in toplotno obdelavo surovin 
(ekstrudiranjem) se je izboljšala kakovost krmnih mešanic. Ekstruzija je postopek, s katerim 
se s pomočjo pare in pritiska pripravljene krmne mešanice potiskajo skozi ozko cev ter tako 
izdelajo briketom podobne granule. Visoka temperatura in pritisk povzročita, da škrobna 
zrna ekspandirajo (t.i. vroče ekstrudiranje), peleti se nato še dodatno obogatijo z oljem. 
Zaradi zmanjšane specifične teže je tovrstna krma dobro plavajoča na vodi. Prednosti 
ekstrudiranja so številne: večja obstojnost krme v vodi, večja izkoristljivost krme in zato 
večji prirast, boljša prebavljivost, zmanjšana izguba surovin zaradi prahu v krmi, zmanjšani 
stroški. Manjše pakiranje ekstrudiranih krmnih mešanic je omogočilo racionalno uporabo ter 
lažje skladiščenje (Skalin, 1993; Červek, 2016).  
 
Nekdaj se je za vzrejo zaroda in mladic uporabljala mokra krma, ki je vsebovala goveja jetra 
in vranico, obogatena pa je bila s suhim pivskim kvasom. Za izračun količine krme so se 
uporabljale preglednice, kjer se je z upoštevanjem temperature vode, količine kisika v vodi 
ter starosti rib določil % suhe krme. Spremenila se je tudi sestava krme za postrvi. Že nekaj 
časa se uporablja mešanice z naslednjo sestavo: 
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 beljakovine 50 %, maščobe 8-9 %, vlaknina 2,7 % za mladice postrvi; 
 beljakovine 40-43 %, maščobe 10-19 %, vlaknina 1,1-4 % za postrvji konzum; 
 beljakovine 35 %, maščobe 19 %, vlaknina do 8 % za plemenske postrvi (Skalin, 
1993).  
 
Krmne mešanice za ribe z ekološkimi sestavinami naj bi imele boljši izkoristek, ribe pa naj 
bi v okolje izločale manj dušikovih snovi, s katerim bi bila tudi obremenitev ribogojnice 
manjša (Skalin, 1993).  
 
2.3.2 Uporaba alternativnih surovin  
Kljub visoki porabi in vse višjemu povpraševanju po krmi za proizvodnjo rib in tudi drugih 
živali, je bila proizvodnja krmnih mešanic v zadnjih desetletjih močno zmanjšana. Zaradi 
omejenih tradicionalnih surovin za izdelavo krmnih mešanic (ribje olje, ribja moka), višje 
porabe in višjih cen pridelave krme, sprememb prehranjevalnega sistema rib in razvoj novih 
vrst rib ter njihovih specifičnih prehranskih potreb, je postal velik trend uporaba oz 
zamenjava alternativnih surovin, ki tako spreminja in razvija nove komercialne pripravke za 
prehrano rib. Znanje o prehranskih potrebah rib je še vedno pomanjkljivo, potrebne so 
nadaljnje raziskave. Alternativne surovine so rastlinskega izvora, katere ne vsebujejo 
nekaterih esencialnih maščobnih kislin za proizvodnjo morskih vrst rib (Izquierdo, 2005; 
Skalin, 1993; Červek, 2016). Ugotovili so (Izquierdo, 2005), da lahko uporaba alternativnih 
surovin privede do manjšega vnosa esencialnih maščobnih kislin, kar ima vpliv na slabšo 
rast rib, manjše stresne rezistence in večje možnosti nastanka bolezni. Povzamemo lahko, da 
je uporaba alternativnih surovin še vedno omejena. 
 
2.3.3 Prehranjevanje in prehranske potrebe rib 
Sladkovodne vrste rib lahko ob prisotnosti prekurzorjev LK in ALK, vključenih v prehrano, 
z encimi Δ5 in Δ6 desaturaza in elongaza proizvedejo DHK, EPK in AK DV VNMK (Yu in 
Sinhuber, 1975). Pretvorba ALK v EPK in DHK je pri človeku veliko bolj omejena in manj 
obsežna, zato je zadosten vnos VNMK, sploh pa DHK, zelo priporočljiv (Crawford in sod., 
1997; Burdge, 2004).  
 
 
Slika 1: Biosinteza maščobnih kislin v nekaterih vrstah rib (Izquierdo, 2005) 
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Optimalno rast rib lahko zagotovimo s primernimi hranili, s katerimi lahko zmanjšamo stres 
in rezistenco na določene bolezni (Izquierdo, 2005). S primerno izbiro esencialnih 
maščobnih kislin v prehrani morskih rib se zagotovijo izboljšane fiziološke, morfološke in 
vedenjske lastnosti rib. Potrebe po določenih maščobnih kislinah se spreminjajo skozi 
celotno rastno obdobje rib, najbolj pomembno je zagotoviti ustrezno maščobnokislinsko 
sestavo prehrane pri odraslih ribah oz. v zgodnji rastni dobi (Izquierdo, 2005). 
 
Opstvedt (1985) povzema, da sta Barlow in Pike (1977) ugotovila zanemarljiv toksični vpliv 
oksidiranih lipidov v krmnih mešanicah za ribe. Pogosto ugotovljeno visoko peroksidno 
število v krmnih mešanicah naj ne bi imelo vpliva na rast, razvoj ter smrtnost perutnine in 
prašičev. 
 
Osnovne potrebe po maščobnih kislinah se med vrstami rib razlikujejo (Tinoco, 1982; 
Watanabe, 1982), za vse pa so n-3 VNMK prehransko esencialne. Kljub temu, da so n-3 
VNMK prehransko pomembne, so pri nekaterih vrstah morskih rib zmožnosti elongacije in 
desaturacije ALK v dolgoverižne maščobne kisline omejene (Opstvedt, 1985). Prisotnost 
LK v kombinaciji z drugimi n-3 VNMK naj bi pri nekaterih salmonoidnih vrstah rib 
pospeševala rast (Opstvedt, 1985), pri ostalih vrstah rib pa tudi razmnoževanje, brez dodatka 
n-6 maščobnih kislin v krmne mešanice (Yu in sod., 1979).  
 
Izquierdo (1996) je ugotovil, da premajhna vsebnost esencialnih maščobnih kislin v prehrani 
morskih rib prinaša številne negativne morfološke in vedenjske spremembe; slabši izkoristek 
hranilnih lastnosti in plavalnih lastnosti rib, slabšo rast in porast smrtnosti v zgodnjih fazah 
rasti, zamaščenost jeter, neznačilno pigmentacijo ter druge tkivne in hormonske spremembe. 
Potrebe po vnosu esencialnih maščobnih kislin se razlikujejo glede na vrsto rib in se 
spreminjajo skozi rastno obdobje, tako količinsko kot kakovostno. Morske ribe, ki se 
prehranjujejo s planktonom, imajo višji vnos esencialnih maščobnih kislin (Watanabe, 1982; 
Takeuchi, 1997). 
 
Sorbera in sod. (2001) predlagajo za ribe vnos 0,64 % n-3 VNMK, večinoma kot DHK in 
EPK. Nasprotno pa Izquierdo in sod. (2005) ugotavljajo, prehrana z 22 % maščob in 1,8 % 
n-3 VNMK ni zadostna za boljšo rast in razvoj rib. Zato Izquierdo in sod. (2005) predlagajo 
pri gojenju morskih vrst rib višji vnos n-3 VNMK, in sicer 2,5 % (EPK, DHK in ARA). 
 
DHK je limitirajoča maščobna kislina (Izquierdo, 1996), sestavni del fosfogliceridov ter zato 
pomembna pri regulaciji membranske integritete in njenega delovanja (Madsen in sod., 
1999). Pomembna je za rast, razmnoževanje, preživetje in preprečevanje bolezni (Asturiano, 
1999; Izquierdo, 1996). Najprimernejši vnos DHK  za postrvi je 1 % na suho snov. Tak vnos 
zagotavlja dober prirast in pretvorbo hranil (Takeuchi in Watanabe, 1976). 
 
EPK vpliva na rast mladic (Watanabe in sod., 1989) in ima pomembno vlogo v metabolizmu 
rib (Izquierdo in sod., 2000). Je sestavni del polarnih lipidov v celični membrani morskih 
rib, kar vpliva na membransko integriteto in fluidnost (Sipka in sod., 1996). Različni avtorji 
navajajo različne vrednosti dodatka DHK za izboljšano rast, boljšo rezistenco na stres in 
temperaturo, preživetje, od 0,7 do 2,9 % na suho snov (Fernández-Palacios in sod., 1995; 
Rodriguez in sod., 1998; Salhi in sod., 1999; Montero in sod., 1996; Liu in sod., 2002). 
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AK je substrat za encime ciklooksigenaze, glavni prokurzor za sintezo prostaglandinov in 
substrat za številne lipoksigenazne encime (Izquierdo, 2005).  
 
Zaradi možnega tekmovanja omenjenih esencialnih maščobnih kislin je potrebno določiti 
optimalne in absolutne prehranske vnose (Izquierdo, 2005). V raziskavi Izquierda (2005) 
priporoča vnos n-3 maščobnih kislin med 0,64 in 4,0 % na suho snov, odvisno od rastnega 
obdobja rib. Kot optimalni vnos za DHK predlaga 0,6-2,3 %, za EPK 0,7-2,3 % in do 1,0 % 
za AK. Manjša dostopnost ribjega olja in uporaba rastlinskih nadomestkov oz. alternativnih 
komponent lahko pripelje do pomanjkljivega vnosa esencialnih maščobnih kislin, kar vpliva 
na slabšo prirast, možnost nastanka bolezni in zmanjšano odpornost na stres (Izquierdo, 
2005).  
 
Treer in Opačak (1993) sta ugotovila, da se ob zadostnemu vnosu ALK (do 1 %) poveča 
prirast rib, saj deluje kot promotor rasti.  
 
Kljub ugotovitvi Izquierda (2005), da pomanjkanje n-3 maščobnih kislin v prehrani postrvi, 
gojenih v morski vodi, vpliva na višjo smrtnost v zgodnjih fazah rasti, to ne vpliva na 
smrtnost rib, gojenih v tekočih vodah (Lall in Bishop, 1976). 
 
Tako prehrana pomembno vpliva na vsebnost maščob in maščobnokislinsko sestavo ribjega 
mesa. V raziskavi (Prošek, 2000) je bilo ugotovljeno, da gojene soške in kalifornijske postrvi 
(šarenke) vsebujejo več maščob in imajo manj ugodno maščobnokislinsko sestavo kot divje 
soške postrvi.  
 
2.3.4 Vpliv krmnih mešanic za ribe na maščobnokislinski profil gojenih rib  
Maščobnokislinska sestava gojenih rib se razlikuje med vrstami rib in tudi znotraj same vrste 
(Buzzi in sod., 1996; Özogul in Özogul, 2007) ter zaradi razlik v maščobnokislinski sestavi 
krmnih mešanic (Steffens, 1997). Ugotovljeno je bilo, da so ribe, kljub hranjenju z enakimi 
krmnimi mešanicami, sposobne prilagoditi maščobnokislinsko sestavo fiziološkim in 
okoljskim potrebam (Kolakowska in sod., 2002). Številni raziskovalci poročajo, da je 
maščobnokislinska sestava v veliki meri odvisna od maščobnokislinske sestave krmnih 
mešanic (Buzzi in sod., 1996; Bandarra in sod., 2006; Özogul  in Özogul, 2007). Hunter in 
sod. (2000) navajajo, da je maščobnokislinska sestava mesojedih rib odvisna od sestave rib, 
s katerimi se prehranjujejo.  
 
Lipidna sestava ribje krme je odvisna od sestave surovine (Jensen in sod., 1990), vrste ribe 
in tehnologije pridelave krme (Samuelsen in sod., 2014). Vsebnost prehranskih maščobnih 
kislin ribje krme tako vpliva na vsebnost maščobnih kislin v analiziranih organizmih 
(Karalazos in sod., 2011). Načeloma bi morala biti vsebnost n-3 dolgoverižnih VNMK 
najvišja v mastnih ribah (Usydus in sod., 2011) in tako visoka tudi v krmi, pri kateri je 
vsebnost ribjega olja ali moke visoka. V mešani ribji krmi so ugotovili (Usydus in sod., 
2011) nižje vsebnosti DHK (22:6n-3), ki je lahko rezultat sezone ulova. V raziskavah leta 
2012 in 2016 so zaznali višje vsebnosti DHK (22:6n-3) v mišicah rib, in ne v jetrih (Mika in 
sod., 2012; Mika in sod., 2016). Vse spremembe v sestavi maščobnih kislin so odvisne tako 
od prehrane rib, sezone in kraja ulova rib ter vrste rib, pri čemer so bile ugotovljene višje 
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vsebnosti DHK (22:6n-3)  kot pa EPK (20:5n-3) pri gojenih ribah (Saito in Okabe, 2012). 
Ribja krma z visoko vsebnostjo fosfolipidov je cenjen produkt, bogat z VNMK, kar nakazuje 
na možnost uporabe ribje krme kot funkcionalni dodatek (Mika in sod., 2016).  
 
Da samo prehrana ne vpliva na vsebnost MK v različnih tkivih rib, so ugotovili v raziskavi 
leta 2004 (Haliloǧlu in sod., 2004), kjer naj bi slanost pomembno vplivala na vsebnost 
maščobnih kislin v različnih tkivih rib, ob hranjenju z isto krmo. Vsebnost omega 3 
nenasičenih MK je bila večja v ribjem tkivu morskih kot v tkivu sladkovodnih rib. 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL IN NAČRT POSKUSA 
V študiji smo se osredotočili na v Sloveniji najbolj dostopno in največkrat gojeno 
sladkovodno ribo ameriško postrv (šarenka, lat. Oncorhynchus mykiss). Vzorčenje rib smo 
izvedli marca in aprila 2016 v naključno izbranih slovenskih ribogojnicah. Vzorčili smo v 
štirih manjših ribogojnicah na Dolenjskem in šestih v okolici Ljubljane in Horjula. Označili 
smo jih z oznakami od V1 do V10. Podrobnejši podatki o vzorcih postrvi so v podani v 
prilogi A. Ulov je opravil lastnik ali oskrbnik ribogojnice. Ribe smo po vzorčenju 
transportirali v hladilnih skrinjah do fakultete, jih takoj vakuumsko zapakirali ter hranili v 
zamrzovalni skrinji do postopka priprave vzorca, filetiranja rib. Skupno smo odvzeli devet 
vzorcev postrvi šarenk in en vzorec postrvi zlatovščice (n = 10). Ker v ožjo skupino postrvi 
uvrščamo, poleg šarenke, potočne postrvi, soške postrvi, tudi potočno in jezersko zlatovčico, 
širše tudi sulca, lipana in soškega lipana (Rad jem ribe, 2018), smo v raziskavo vključili tudi 
zlatovščico.  
 
Sočasno smo v omenjenih desetih ribogojnicah vzorčili tudi krmne mešanice za ribe (n = 10) 
in jih prav tako označili z zaporednimi številkami od V1 do V10. Vzorce krmnih mešanic 
smo vakuumsko zapakirali in hranili v zamrzovalni skrinji do izvedbe kemijske in 
maščobnokislinske analize. Pridobili smo tudi deklaracije treh različnih krmnih mešanic za 
ribe, ki so se razlikovale glede na namen uporabe in vrsto proizvajalca. 
 
V ribogojnicah in lokalnem supermarketu smo vzorčili tudi pet vzorcev rib oz. filejev 
postrvi. Pripadajočih krmnih mešanic nismo vzorčili, zato smo rezultate teh analiz prikazali 
v posebnem poglavju. 
 
3.2 PRIPRAVA VZORCEV  
Priprava vzorcev na osnovno kemijsko in maščobnokislinsko analizo je obsegala filetiranje 
in čiščenje postrvi, tehtanje uporabniških kosov ter zamrzovanje pridobljenih vzorcev. V 
postopku filetiranja smo naredili zarez na ventralni strani plavuti ter ločili postrv na sprednji 
(ventralni) in zadnji (dorzalni) file. Celotni visceralni del (kožo, glavo, kosti in drobovje) 
smo med filetiranjem zavrgli ter izločili iz postopka analize. Dorzalni file smo zaradi možne 
prisotnosti manjših kosti uporabili kot vzorec za maščobnokislinsko analizo, ventralni del 
pa kot vzorec za osnovno kemijsko sestavo. Dorzalne in ventralne fileje smo vakuumirane 
zamrznili do začetka analiz. Za izvedbo analiz smo najprej po standardni metodi (ISO 3100-
1, 1991) zmleli po deset reprezentativnih vzorcev dorzalnega in ventralnega fileja ter deset 
pripadajočih vzorcev krmnih mešanic. Vse vzorce smo 20 s homogenizirali s 
homogenizatorjem Grindomix (GM 200; Retch, Germany) pri 5000-6000 obratih in jih 
vakuumsko zapakirane hranili pri temperaturi -18 °C do uporabe.  
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3.3 METODE 
3.3.1 Določanje osnovne kemijske sestave 
Na desetih ventralnih delih filejev postrvi in na desetih vzorcih krmnih mešanic smo opravili 
osnovno kemijsko analizo, določili smo vsebnost vode, beljakovin, maščob in skupnih 
mineralnih snovi (pepela). Vse analize smo opravili v dveh ponovitvah.  
 
Vsebnost vode smo določili s sušenjem vzorca pri 105 °C do konstantne mase (AOAC 
Official Method 950.46, 1997), vsebnost beljakovin preko zmnožka faktorja 6,25 in 
celokupnega dušika, določenega po Kjeldahlovi metodi (AOAC Official Method 928.08, 
1997), vsebnost skupnih mineralnih snovi po sušenju in sežigu pri 525-550 °C v žarilni peči 
(AOAC Official Method AOAC 920.153, 1997) in vsebnost skupnih maščob s standardno 
AOAC metodo za določanje maščob mesa in mesnih proizvodov (AOAC Official Method 
991.36, 1997) po razklopu s 4 M HCl in ekstrakciji s petroletrom. 
 
3.3.2 Določanje maščobnokislinskega profila 
Maščobnokislinsko sestavo smo določili s plinsko kromatografijo (GC). Metilne estre 
maščobnih kislin (MEMK, ang. FAME) smo pripravili v skladu s postopkom, kot so ga 
opisali Park in Goins (1994).  
 
3.3.2.1 Ekstrakcija metilnih estrov maščobnih kislin  
V 10 mL epruvete z navojem smo zatehtali 40 mg predhodno homogeniziranega vzorca in 
dodali 100 µL internega standarda. Nato smo dodali 200 µL metilen klorida CH2Cl2 in 3 mL 
0,5 M sveže pripravljene NaOH v metanolu in zaprte epruvete premešali. Epruvete smo 
segrevali v termobloku pri temperaturi 90 °C 30 minut in jih vmes večkrat premešali. Po 
segrevanju smo epruvete ohladili v ledeni kopeli (0 °C). V epruveto smo nato dodali 3 mL 
14 % raztopine BF3 v metanolu, dobro premešali in ponovno segrevali v termobloku 10 
minut pri temperaturi 90 °C. Po ohladitvi vzorcev na sobno temperaturo smo dodali 3 mL 
10 % raztopine NaCl (za povečanje ionske jakosti, lažja ločitev vodne in heksanske faze) in 
2 mL heksana. Epruveto smo dobro zaprli in močno stresali 1 minuto (da je bila ekstrakcija 
MEMK iz vodne v nepolarno heksansko fazo čim boljša) ter jih nato centrifugirali 10 minut 
(1700 × g, 10 minut). Po centrifugiranju smo s stekleno kapalko zgornjo heksansko fazo 
prenesli v HLPC viale in dodali še žličko Na2SO4 (za vezavo morebitne preostale vodne 
faze) ter vzorce shranili v hladilniku do analize na GC (ločba s plinsko kromatografijo). 
 
3.3.2.2 Plinska kromatografija  
Pripravljene vzorce MEMK smo analizirali in določili s kapilarno plinsko kromatografijo na 
plinskem kromatografu Agilent Technologies 6890, s plamensko ionizacijskim detektorjem 
(FID) in kapilarno kolono HP-88 (100 m × 0,25 mm × 0,20 μm, Agilent Technologies).  
 
 
Postopek ločbe in detekcije je potekal pod naslednjimi pogoji:  
 temperaturni program: 150 °C (zadrževalni čas 10 min), stopnja 1,5 °C/min do 
180 °C (zadrževalni čas 40 min), 3 °C/min do končne temperature 240 °C; 
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 temperatura detektorja med 250 in 280 °C;  
 injiciran volumen1 μL, delitveni faktor injektorja (razmerje) 1:30; 
 nosilni plin: helij (He) 2,3 mL/min; 
 maskirni plin: dušik (N2) 45 mL/min;  
 plina detektorja: vodik (H2) 40 mL/min in sintetični zrak (21 % O2) 450 mL/min; 
 celoten postopek je potekal 95 minut.  
 
3.3.2.3 Določanje vsebnosti maščobnih kislin v vzorcu  
Metilne estre maščobnih kislin smo določili preko njihovih retenzijskih časov (Rfi) v 
primerjavi s standardnimi mešanicami za vsako maščobno kislino. Vzorci so bili analizirani 
v dveh paralelkah. S standardno mešanico smo določili faktor odzivnosti detektorja (Rf – 
response factor) za vsako posamezno maščobno kislino. Pri določevanju utežnih deležev 
maščobnih kislin v vzorcu smo uporabili faktor odzivnosti detektorja, faktor pretvorbe 
MEMK v MK in površin za posamezen MEMK. Vsebnost posameznih MK smo izrazili kot 
mg MK v 100 g vzorca ribe ali krmne mešanice, ki smo jih izračunali iz površin 
kromatografskih vrhov posameznega MEMK ter mase vzorcev. Količino posamezne 
maščobne kisline smo na drugi način izračunali preko deleža maščob v vzorcu in faktorja 
pretvorbe iz maščob v skupne MK. Slednji znaša za ribe 0,900 (Weihrauch in sod., 1977; 
Fatty acids, 1999). 
 
Določanje faktorja odzivnosti (Rf) 
Da lahko kvantitativno ovrednotimo kromatogram, je potrebno določiti faktor odzivnosti 
detektorja (Rf) za posamezne MEMK. Faktor odzivnosti Rf se določi preko kromatograma 
in standardne mešanice (NuCheck 85, 68 D, 411, 546 Prep. Inc.) kjer so znani utežni procenti 
posameznih maščobnih kislin.  
 
𝑅𝑓 =  
𝑢𝑡.%𝑝𝑜𝑠𝑎𝑚.𝑀𝐸𝑀𝐾×∑ 𝐴𝑖
𝑛
𝑖=1
𝐴𝑖×100 𝑢𝑡.%
                      …(1) 
 
Ai  = relativna površina posameznega MEMK  
ut % = utežni delež posameznega MEMK v standardni mešanici NuCheck, ki 
znaša 3,03 (razen za metilne estre heksadekanojske maščobne kisline 
(palmitinske 16:0), ko znaša 6,06) 
 
Določanje konverzijskega faktorja (FAi) 
Za vsako posamezno MK se izračuna faktor pretvorbe MEMK v MK (FAi). Pri izračunu se 
uporablja naslednjo enačbo:  
 
𝐹𝐴𝑖 =  
𝑀𝑟𝑀𝐾𝑖
𝑀𝑟𝑀𝐸𝑀𝐾𝑖
=  
𝑀𝑟𝑀𝐾𝑖
𝑀𝑟𝑀𝐾𝑖+14
               …(2) 
 
MrMKi = molska masa posamezne maščobne kisline 
MrMEMKi  = molska masa posameznega MEMK, ki se od MrMKi razlikuje za Mr (CH2) 
skupino = 14  
 
Določanje utežnih deležev maščobnih kislin (ut. %) 
Za določanje utežnega deleža maščobnih kislin v vzorcu smo uporabili naslednjo enačbo: 
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𝑢𝑡. % 𝑀𝐾 =  
(𝑅𝑓𝑖×𝐹𝐴𝑖×𝐴𝑖)
∑ (𝑅𝑓𝑖×𝐹𝐴𝑖×𝐴𝑖)
𝑛
𝑖=1
× 100                 …(3) 
 
Ai  = površina kromatografskega vrha posamezne maščobne kisline, 
Rfi  = faktor odzivnosti detektorja za posamezno maščobno kislino,  
FAi  = konverzijski faktor za posamezno maščobno kislino,  
 
kjer smo iz relativne površine vrha posamezne maščobne kisline na kromatogramu (Ai) ob 
upoštevanju faktorja odzivnosti detektorja (Rfi) in konverzijskega faktorja (FAi) izračunali 
utežni delež maščobne kisline. 
 
Določanje vsebnosti posameznih maščobnih kislin računsko  
Pri izračunu vsebnosti MK (mg MK v 100g vzorca) smo uporabili deleže posameznih MK 
in vsebnost skupnih maščob in faktor pretvorbe iz surove maščobe v skupne  MK. Slednji 
za mastne ribe znaša 0,90 (Fatty acids, 1998).  
 
Vsebnost posamezne MK ( mg MK na 100g vzorca) smo izračunali po naslednji enačbi:  
 
𝑀𝐾 = % 𝑠𝑘𝑢𝑝𝑛𝑖ℎ 𝑚𝑎šč𝑜𝑏 × 0,90 × % 𝑀𝐾 × 10                  …(4) 
 
MEMK so podani kot utežni delež celotne vsebnosti maščobnih kislin, ki smo ga izračunali 
preko faktorja odzivnosti detektorja za posamezni MEMK, konverzijskega faktorja za 
posamezno MK (razmerje relativnih molskih mas MK in MEMK) ter površino 
kromatografskega vrha posamezne MK. Vsebnost posamezne MK smo v vzorcih nato 
izrazili kot mg MK v 100 g vzorca rib ali krmne mešanice, ki smo jih izračunali iz površin 
kromatografskih vrhov posameznega MEMK mase vzorcev. Količino posamezne maščobne 
kisline smo na drugi način izračunali preko deleža maščob v vzorcu in faktorja pretvorbe iz 
maščob v skupne MK. Slednji znaša za ribe 0,900 (Weihrauch in sod., 1977; Fatty acids, 
1999). 
 
3.3.3 Statistična obdelava podatkov 
Pridobljene podatke smo uredili in pripravili s programom Microsoft Excel XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s programom MEANS, s postopkom UNIVARIATE pa 
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software.., 1999). Za obdelavo 
podatkov o kemijski sestavi in maščobnokislinskem profilu mesa postrvi in krmnih mešanic 
smo uporabili statistični model, v katerega smo vključili fiksen vpliv vzorca – postrvi iz 
različnih ribogojnic oz. krmne mešanice (V, i = 1-10): yij =  + Vi + eij. Ocenjene srednje 
vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izračunane z Duncanovim testom in primerjane 
pri 5 % tveganju. 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
V raziskavo smo vključili 10 vzorcev postrvi, od katerih je bilo 9 vzorcev gojenih šarenk in 
1 vzorec gojene zlatovščice, ter 10 vzorcev krmnih mešanic za ribe, pridobljenih v istih 
ribogojnicah. Vsi vzorci postrvi in krmnih mešanic so bili odvzeti v slovenskih ribogojnicah 
v okolici Ljubljane in na Dolenjskem. Vsem vzorcem ribjega mesa in krmnih mešanic smo 
določili osnovno kemijsko in maščobnokislinsko sestavo.  
 
4.1 DEKLARACIJE VZORČENIH KRMNIH MEŠANIC  
V času vzorčenja smo pridobili tri deklaracije uporabljenih krmnih mešanic, ki se razlikujejo 
glede na vrsto proizvajalca in namen uporabe. Tovrstne krmne mešanice so uporabile tri 
ribogojnice, pri katerih smo vzorčili postrvi (V1, V3 in V8). V preglednici 4 je opis krmnih 
mešanic, ki so bile uporabljene za vzrejo postrvi. Ena od pridobljenih mešanic je bila 
namenjena za vzrejo mladic, kjer je velikost granul med 0,5 in 3,0 mm in ni bila uporabljena 
za prehrano vzorčenih rib (krmna mešanica Nutra 3.0). Gre za ekstrudirane krmne mešanice 
z velikostjo granul med 4,0 in 6,0-6,7 mm, namenjene za vzrejo postrvi do konzumne 
velikosti.  
 
Glede na deklaracijo se krmni mešanici Agua Profi in Optiline HE 3P ne razlikujeta bistveno, 
z izjemo vsebnosti rastlinskih maščob in olj, ki je večja pri krmni mešanici Optiline HE 3P. 
Manjše razlike v vsebnosti pepela med omenjenima krmnima mešanica bi lahko pripisali 
večji vsebnosti dodanih mineralov ali dodatka neužitnih delov ribe (večjo vsebnost 
mineralov in manjšo vsebnost beljakovin) v krmno mešanico (krmna mešanica Agua Profi) 
(FAO, 2018).  
 
Vir maščob v obeh krmnih mešanicah sta ribja moka in ribje olje, v krmi Agua Profi tudi 
olje oljne ogrščice in repično olje. Ribje olje je pomembna sestavina vsake krmne mešanice 
za ribe in je izdelano iz užitnega ali neužitnega dela manjših rib. Ribja moka je predelan 
proizvod iz rib ali ribjih ostankov z manjšo količino dodanega ribjega olja in soli. Oba 
proizvoda predstavljata pomembni sestavini krmnih mešanic za vzrejo gojenih rib, perutnine 
in prašičev, zaradi visoke energijske vrednosti in vsebnosti esencialnih dolgoverižnih n-3 
VNMK (FAO, 2018; Skretting Australia, 2018). 
 
Krmni mešanici Agua Garant in Optiline He 3P vsebujeta tudi minerale, kot so kalcij, natrij 
in fosfor, vitamina A in D (krmna mešanica Optiline HE 3P tudi vitamin E in C), elemente 
v sledovih: Fe, Cu (bakrov sulfat, pentahidrat), Zn (cinkov sulfat, monohidrat), Mn 
(manganov sulfat, monohidrat), I (kalcijev jodat, anhidrid), Se (natrijev selenit), 
antioksidante in tehnološke dodatke (etoksikvin E324), BHT (E321), propil galat (E310) ter 
citronsko kislino E330 kot konzervans (Optiline HE 3P). Omenjeni antioksidanti so 
pomembna sestavina krmnih mešanic zaradi preprečevanja procesa oksidacije in možnosti 
samoužiga krme (FAO, 2018).  
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Preglednica 4: Opis lastnosti in kemijske sestave krmnih mešanic (deklaracija z embalaže) 
Krmna mešanica za ribe  AGUA PROFI OPTILINE HE 3P NUTRA 3.0 
lastnosti/opis  popolna krmna mešanica 
za postrvi 
popolna krmna mešanica 
za postrvi 
popolna krmna 
mešanica za ribe 
  ekstrudirana ekstrudirana ekstrudirana 
 velikost granul  4 mm 6-6,7 mm za mladice 
  deklaracija deklaracija deklaracija 
proizvajalec  Agua Garant Skretting Italia Skretting Italia 
ribogojnica  V8 V1, V3 V1 
prehranska vrednost (v % ) 
beljakovine  42,0 40,0 55,0 
rastlinska olja in maščobe  23,0 28,0 16,0 
vlaknine  2,0 3,0 1,0 
pepel 7,5 5,5 8,0 
kalcij 1,45 1,10 1,6 
natrij 0,4 0,2 0,7 
fosfor  1,15 0,90 1,4 
vitamini (I.E, mg/kg) 
vitamin A 10.000 I.E. 4000 I.E./kg 6000 I.E./kg 
vitamin D3 1.500 I.E.  750 I.E./kg 750 I.E./kg 
vitamin E - -
tokoferilacetat 
200 mg / / 
vitamin C 150 mg / / 
elementi v sledovih (mg/kg) 
Fe (železov sulfat, 
monohidrat)  
60  121,6 182,4 
Cu (bakrov sulfat, 
pentahidrat)  
5  19,7 29,5 
Zn (cinkov sulfat, 
monohidrat)  
100 246,6 369,9 
Mn (manganov sulfat, 
monohidrat)  
25  46,2 69,3 
I (kalcijev jodat anhidrid)  2,5 2,6 3,9  
Se (natrijev selenit) 0,3  / / 
antioksidanti in tehnološki dodatki 
etoksikin (E324)  150 mg 264,0 mg / 
BHT (E321) / 5,5 mg/kg 8,1 mg/kg 
propil galat (E310) / 2,5 mg/kg 3,7 mg/kg 
konzervansi 
citronska kislina (E330)  / 4,0 mg/kg 5,9 mg/kg 
 
 
Na spletni deklaraciji je mogoče opaziti, da se vsebnost beljakovin z velikostjo granul 
zmanjšuje, vsebnost olj in maščob ter vlaknin pa povečuje, kakor tudi priporočila krmljenja 
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(kg krmne mešanice/ 100 kg rib/ dan) postrvi glede na velikost rib, velikost krme in 
temperaturo vode (preglednica 5). Krmne mešanice manjših velikosti se uporablja za 
prehrano mladic, večjih velikosti pa za vzrejo rib do konzumnih velikosti. Priporočene 
vrednosti so orintacijske, način krmljenja pa naj se prilagaja produkcijskim razmeram in 
zahtevam (Agua Balance.., 2017). 
 
Preglednica 5: Priporočila proizvajalca za uporabo krmne mešanice OPTILINE HE 3P (Agua Balance.., 
2017) 
Velikost rib Velikost krme Temperatura vode 
g cm mm 4 °C 6 °C 8 °C 10 °C 12 °C 14 °C 16 °C 18 °C 
15-50 11-16 2 0,9 1,1 1,3 1,5 1,7 2,0 2,3 2,2 
50-150 16-22 3 0,7 0,9 1,0 1,2 1,4 1,6 1,8 1,7 
150-350 22-31 4 0,6 0,7 0,8 1,0 1,2 1,4 1,6 1,5 
350-600 31-36 6 0,5 0,6 0,7 0,8 1,0 1,2 1,3 1,2 
> 600 > 36 6 0,4 0,5 0,6 0,7 0,9 1,0 1,1 1,1 
 
 
4.2 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA 
Osnovna kemijska sestava ribjega mesa in krmnih mešanic je predstavljena v preglednici 6.  
Preglednica 6: Kemijska sestava krmnih mešanic in mesa postrvi, odvzetih v desetih različnih 
ribogojnicah po Sloveniji 
Parameter  Vzorec 
(g/100 g) 
V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 SE 
p 
vrednost 
krmna mešanica 
beljakovin
e 
54,99a 
u 
47,85d
e 
39,86h 49,59dc 47,99de 51,57bc 53,93b
a 
41,51h
g 
43,87f
g 
45,87f
e 
1,3
7 
≤ 0,001 
maščobe 
22,74c 28,66a 22,58dc 29,07a 12,88f 25,28b 23,39c 21,20d 13,86fe 14,64e 0,1
8 
≤ 0,001 
voda 
4,97e 5,32ced 5,17ed 5,71cb 8,53a 5,29ed 5,54cbd 8,86a 5,72cb 5,79b 0,6
3 
≤ 0,001 
pepel 
8,39d 9,26b 8,62cd 6,70e 3,86f 8,94cb 8,22d 3,67f 9,81a 6,96e 0,2
2 
≤ 0,001 
meso postrvi 
beljakovin
e 
20,83bc 20,47c 
21,06ba
c 
21,99ba
c 
21,42ba
c 
21,85ba
c 
22,56a 22,49ba 20,68c 20,43c 
0,7
0 
0,071 
maščobe 
4,39b 3,24c 0,87f 1,68e 4,75a 1,36e 2,61d 2,29d 1,63e 2,41d 
0,1
5 
≤ 0,001 
voda 
75,23cb 
75,11c
b 
77,91a 77,07a 74,60c 77,40a 
74,94c
b 
75,79b 75,84b 77,31a 
0,4
5 
≤ 0,001 
pepel 
1,29bc 1,27c 1,27c 1,38ba 1,41a 1,39ba 1,38ba 1,46a 1,27c 1,24c 
0,0
4 
0,004 
SE – standardna napaka ocene; p vrednost – statistična verjetnost vpliva vzorca; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj 
vrstice (a-i) se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik med vzorci). 
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4.2.1 Osnovna kemijska analiza krmnih mešanic  
Analizirane krmne mešanice so v 100 g vsebovale med 39,86 in 54,99 g beljakovin 
(povprečno 47,70 g), med 12,88 in 29,07 g maščob (povprečno 22,23 g), med 4,97 in 8,86 g 
vode (povprečno 5,79 g) in med 3,67 in 9,81 g pepela (povprečno 7,44 g). Vzorci krmnih 
mešanic se v osnovni kemijski sestavi med seboj statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,001) 
(preglednica 6). Dobljeni rezultati se ujemajo z rezultati Rasmussen in sod. (2011), ki je v 
krmni mešanici za postrvi določil 47,0 g/100 g beljakovin, 26,0 g/100 g maščob, 94,3 g/100 
g suhe snovi in 7,5 g/100 g pepela. 
 
4.2.2 Osnovna kemijska sestava mesa postrvi 
Kemijska sestava mesa gojenih postrvi se statistično značilno razlikuje med analiziranimi 
vzorci (p < 0,001), z izjemo vsebnosti beljakovin (p = 0,071) (preglednica 6). Vsebnost 
beljakovin v analiziranem mesu postrvi je med 20,43 in 22,56 g/100 g (povprečno 21,38 
g/100 g), vsebnost maščob med 0,87 in 4,75 g/100 g (povprečno 2,52 g/100 g), vsebnost 
vode med 74,60 in 77,91 g/100 g (povprečno 76,12 g/100 g) ter vsebnost pepela med 1,24 in 
1,46 g/100 g (povprečno 1,34 g/100 g).  
 
Rezultati naše raziskave so pokazali, da tako krmne mešanice in meso postrvi V1 in V3, 
vsebujejo več maščob kot vzorec V8, pri katerem so bile postrvi krmljene s krmno mešanico 
z manjšo vsebnostjo maščob (preglednica 4). 
 
Podatki o osnovni kemijski sestavi mesa postrvi nekaterih raziskovalcev (Testi in sod., 2006; 
Rasmussen in sod., 2011) se razlikujejo od pridobljenih rezultatov v našem poskusu. 
Poročajo o manjši vsebnosti beljakovin (med 19,3/100 g in 20,3 g/100 g), medtem kot je bila 
vsebnost maščob večja (med 4,0/100 g in 6,7 g/100 g) za dorzalni in ventralni del ribjega 
fileja ter fileje rib, vzgojenih v stoječih vodah. V raziskavi, opravljeni na postrveh, so 
povprečno v 100 g mesa postrvi določili 18,87 g beljakovin, 4,69 g maščob, 75,09 g vode in 
1,26 g pepela (Majcen, 2006) ter 19,0 g beljakovin, 5,6 g maščob, 73,9 g vode in 1,4 g pepela 
(Jagrič, 2007). Vsebnosti beljakovin in maščob so bile v obeh primerih večje, kar bi lahko 
pripisali analizi celotnega užitnega dela postrvi (ribje meso in koža). Vsebnosti vode in 
pepela so bile skladne in podobne našim rezultatom. 
 
4.3 MAŠČOBNOKISLINSKA SESTAVA 
4.3.1 Maščobnokislinska sestava krmnih mešanic 
Podatki o maščobnokislinski sestavi in izračunani prehranski kazalci za krmne mešanice, 
odvzete v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji, so podani v preglednici 7. 
 
V povprečju 100 g krmne mešanice za ribe vsebuje 47,70 ± 5,0 g beljakovin, 5,79 ± 5,0 g 
vode, 7,44 ± 1,37 g pepela, 22,23 ± 5,72 g maščob, od tega je od skupnih maščobnih kislin 
47,8 ± 3,2 ut. % ENMK, 33,8 ± 2,4 ut. % VNMK in 18,13 ± 1,1 ut. % NMK. Razmerje PS 
(razmerje med VNMK in NMK) je 1,88 ± 0,12, razmerje n-3/n-6 pa 1,74 ± 0 34, trans 
maščobnih kislin 0,80 ± 0,19 ut. %, n-3 VNMK pa 3,28 ± 0,94 ut. % (rezultati niso 
predstavljeni v preglednicah).  
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Preglednica 7: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci krmnih mešanic za postrvi, 
odvzetih v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji 
Maščobna kislina (MK) Krmne mešanice iz ribogojnic   
(g/100 g skupnih MK) V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 SE P vrednost 
C 8:0 0,01c 0,01c 0,01b < 0,01e < 0,01f 0,01c 0,01b < 0,01f 0,01a < 0,01d < 0,01 ≤ 0,001 
C 10:0 0,03b 0,03c 0,03b 0,01e 0,01f 0,03c 0,03a 0,01f 0,03a 0,02d < 0,01 ≤ 0,001 
C 11:0 0,01cebd < 0,01ced 0,01cbd < 0,01e 0,01cbd < 0,01ed 0,01cbd 0,01cb 0,01b 0,01a < 0,01 ≤ 0,001 
C 12:0 0,05g 0,06e 0,07b 0,07c 0,07a 0,06e 0,07c 0,07b 0,06d 0,06f < 0,01 ≤ 0,001 
C 12:1cis-11 < 0,01c < 0,01c < 0,01bc < 0,01ba < 0,01a < 0,01ba < 0,01bc < 0,01ba < 0,01c < 0,01c < 0,01 0,004 
C 13:0 0,01f 0,01d 0,01f 0,01a 0,01c 0,01d 0,01fe 0,01dc 0,01e 0,01b < 0,01 ≤ 0,001 
C 14:0 1,22h 1,97d 1,90e 2,55a 2,01c 1,98d 1,84f 2,01c 1,75g 2,50b 0,01 ≤ 0,001 
C 14:1trans-7 0,02g 0,03f 0,03d 0,03a 0,03dc 0,03f 0,03e 0,03dc 0,03b 0,03c < 0,01 ≤ 0,001 
C 14:1cis-7 0,04g 0,04f 0,04d 0,08b 0,07c 0,04f 0,04f 0,07c 0,04e 0,10a < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:0 0,14h 0,15e 0,16d 0,17c 0,18b 0,15e 0,15f 0,18b 0,15g 0,21a < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:1cis-5 0,01e 0,01dc 0,01dc 0,03a 0,01c 0,01dc 0,01dc 0,01dc 0,01d 0,02b < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:1cis-10 0,01c 0,02ba 0,02bc 0,01f 0,01d 0,02bc 0,02ba 0,01d 0,02a 0,01e < 0,01 ≤ 0,001 
C 16:0 10,59e 11,29d 11,88a 9,87f 10,62e 11,33dc 11,55b 10,57e 11,40c 11,59b 0,05 ≤ 0,001 
C 16:1trans-7 1,73g 2,56b 2,50c 2,49c 2,33f 2,56b 2,45d 2,33f 2,42e 2,97a 0,01 ≤ 0,001 
C 16:1trans-9 0,10c 0,11c 0,11c 0,18a 0,14bc 0,11c 0,11c 0,14bc 0,10c 0,17ba 0,02 0,004 
C 16:1cis-9 0,10c 0,11c 0,11c 0,18a 0,14bc 0,11c 0,11c 0,14bc 0,10c 0,17ba 0,02 0,004 
C 17:0 0,23d 0,25b 0,25b 0,18g 0,23e 0,25b 0,25a 0,23e 0,24c 0,23f < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1trans-10 0,11d 0,10f 0,11d 0,12c 0,12b 0,10f 0,11d 0,12b 0,11e 0,14a < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1cis-10 0,14e 0,30a 0,28b 0,01h 0,02f 0,30a 0,27c 0,02f 0,25d 0,02g < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:0 3,35f 3,91d 3,61e 2,89g 2,76i 3,95c 4,03b 2,75i 4,28a 2,80h 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1trans-7 0,01b 0,01b < 0,01cb 0,01b < 0,01c 0,01b 0,01b < 0,01c 0,01b 0,01a < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1trans-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-9 0,15ba 0,14c 0,16a 0,08ef 0,09ed 0,14c 0,14bc 0,09d 0,15ba 0,08f < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1trans-10 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-11 < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01b 0,03a < 0,01b < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1cis-7 0,12f 0,14e 0,16d 0,22b 0,19c 0,13fe 0,13fe 0,20c 0,14e 0,41a 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1cis-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1cis-9 40,08b 37,67c 35,22f 36,92d 40,51a 37,61c 36,80d 40,47a 36,33e 31,09g 0,06 ≤ 0,001 
C 18:1cis-11 2,65h 2,83b 2,68f 2,84a 2,81d 2,83cb 2,73e 2,82c 2,67g 2,84a < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2tt n-6 0,01dc 0,01de 0,01b 0,02a 0,01de 0,01de 0,01c 0,01e 0,02b 0,02b < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2tc n-6 0,09a 0,07c 0,09a 0,04e 0,05d 0,07c 0,08b 0,06d 0,09ba 0,04e < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2ct n-6 0,09bac 0,08bc 0,08bac 0,04e 0,07dc 0,08bc 0,09ba 0,06ed 0,10a 0,06ed 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2cc n-6 23,58a 20,18e 22,95b 16,68i 17,04g 20,14e 21,68c 16,96h 21,46d 19,44f 0,02 ≤ 0,001 
C 18:3n-6 0,05g 0,08b 0,08c 0,07f 0,07e 0,08b 0,08d 0,07e 0,08c 0,09a < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:4n-6 0,04cb 0,04c 0,04b 0,03d 0,14a 0,04c 0,04cb 0,14a 0,04cb 0,03d < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:3n-3 5,87a 5,33c 5,23e 5,08f 4,59g 5,33c 5,41b 4,60g 5,30d 4,41h 0,01 ≤ 0,001 
Se nadaljuje. 
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Nadaljevanje preglednice 7: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci krmnih 
mešanic za postrvi, odvzetih v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji 
Maščobna kislina (MK) Krmne mešanice iz ribogojnic   
(g/100 g skupnih MK) V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 SE P vrednost 
C 20:0 0,47e 0,55c 0,43f 0,39g 0,36h 0,55b 0,51d 0,36h 0,56a 0,34i < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-5 0,02d 0,02c 0,02b 0,01e 0,01f 0,02c 0,02c 0,01f 0,02c 0,03a < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-8 0,43i 0,63g 0,66e 1,19b 0,91d 0,63g 0,58h 0,92c 0,64f 1,28a < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-11 1,46f 1,40g 1,47e 4,17a 2,42c 1,39g 1,39g 2,43c 1,63d 3,45b < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:4n-3 0,03g 0,08d 0,08d 0,08c 0,09b 0,08d 0,07f 0,09b 0,07e 0,11a < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:0 0,09h 0,10f 0,10e 0,16a 0,11c 0,10f 0,10g 0,11d 0,10g 0,15b < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1trans-12 0,04g 0,19a 0,15c 0,06e 0,04h 0,19a 0,16b 0,04h 0,12d 0,06f < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1cis-12 0,21g 0,20h 0,23f 0,46b 0,35d 0,20h 0,21g 0,35c 0,26e 0,53a < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:2n-6 0,07h 0,09fe 0,09fg 0,10b 0,10d 0,09e 0,09g 0,10d 0,10c 0,14a < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:0 0,38e 0,47b 0,48a 0,18h 0,33f 0,47b 0,46c 0,33f 0,43d 0,28g < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:3n-6 0,08f 0,07f 0,09e 0,20b 0,14c 0,07f 0,08f 0,14c 0,10d 0,23a < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:4n-6 0,28e 0,69c 0,25f 0,23g 0,22h 0,70b 0,58d 0,22h 0,91a 0,23g < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:3n-3 0,66f 0,68e 0,81d < 0,01g 2,16b 0,69e 0,69e 2,17b 0,96c 3,16a < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:1cis-13 0,18g 0,25e 0,26d 5,09a 0,38c 0,25e 0,23f 0,39c 0,27d 0,52b 0,01 ≤ 0,001 
C 22:2n-6 0,28e 0,28e 0,24g 0,46a 0,31d 0,28e 0,33c 0,31d 0,27f 0,44b < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:5n-3 1,65i 3,46b 3,32c 2,34h 2,66g 3,46b 3,06d 2,71f 2,82e 3,48a 0,01 ≤ 0,001 
C 22:3n-3 0,02d 0,03bcd 0,02cd 0,04ba 0,04bc 0,03bcd 0,03bcd 0,03bcd 0,03bcd 0,06a 0,01 0,013 
C 23:0 0,08h 0,16b 0,15c 0,13g 0,15d 0,16b 0,14e 0,15c 0,14f 0,17a < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:4n-6 0,13ba 0,14ba 0,12ba 0,07b 0,12ba 0,15a 0,13ba 0,12ba 0,14a 0,16a 0,03 0,355 
C 24:0 0,06a 0,06a 0,07a 0,07a 0,05a 0,06a 0,06a 0,05a 0,06a < 0,01a 0,03 0,547 
C 22:5n-6 0,09dc 0,08e 0,09d 0,09c 0,11a 0,09e 0,08f 0,11b 0,08f 0,12a < 0,01 ≤ 0,001 
C 24:1cis-15 0,20e 0,19g 0,20f 0,38b 0,35c 0,19g 0,19g 0,35c 0,21d 0,42a < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:5n-3 0,45f 0,57d 0,58d 0,61c 0,78b 0,57d 0,54e 0,78b 0,57d 0,88a 0,01 ≤ 0,001 
C 22:6n-3 1,99g 2,05f 2,20e 2,61d 3,47c 2,05f 1,96h 3,55b 2,01g 4,21a 0,01 ≤ 0,001 
NMK 16,71ef 19,11ba 19,16ba 16,68f 16,89d 19,02b 19,22a 16,84ed 19,25a 18,37c 0,07 ≤ 0,001 
ENMK 47,82c 46,89d 44,48g 54,53a 50,93b 46,96d 45,76e 50,93b 45,60f 44,33h 0,07 ≤ 0,001 
VNMK 35,40c 33,91e 36,28b 28,69g 32,08f 33,93e 34,93d 32,14f 35,05d 37,16a 0,06 ≤ 0,001 
n-3 10,67f 12,20d 12,23d 10,76f 13,80c 12,20d 11,75e 13,94b 11,77e 16,32a 0,04 ≤ 0,001 
n-6 24,80a 21,80e 24,14b 18,04h 18,38g 21,82e 23,27d 18,30g 20,98f 23,38c 0,05 ≤ 0,001 
n-3/n-6 2,32a 1,79c 1,97b 1,68d 1,33e 1,79c 1,98b 1,31f 1,29g 1,99b 0,01 ≤ 0,001 
PS 2,12a 1,77e 1,89c 1,72f 1,90c 1,78e 1,82d 1,91c 1,82d 2,02b 0,01 ≤ 0,001 
IA 0,19g 0,25c 0,25b 0,25dc 0,23f 0,25c 0,25d 0,23f 0,27a 0,24e 0,00 ≤ 0,001 
trans 0,70c 1,01a 1,00ba 0,61de 0,57e 1,01a 0,97ba 0,57e 0,95b 0,66dc 0,02 ≤ 0,001 
DV n-3 2,46h 2,65f 2,80e 3,26d 4,30c 2,65f 2,53g 4,37b 2,60f 5,15a 0,02 ≤ 0,001 
SE – standardna napaka ocene; p vrednost – statistična verjetnost vpliva vzorca; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj 
vrstice (a-i) se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik med vzorci); NMK – nasičene maščobne kisline: 
C 8:0 + C 10:0 + C 11:0 + C 12:0 + C 13:0 + C 14:0 + C 15:0 + C 16:0 + C 17:0 + C 18:0 + C 20:0 + C 21:0 + C 22:0 + C 
23:0 + C 24:0; ENMK – enkrat nenasičene maščobne kisline: C 12:1cis-11 + C 14:1trans-7 + C 14:1cis-7 + C 15:1cis-5 + 
C 15:1cis-10 + C 16:1trans-7 + C 16:1trans-9 + C 16:1cis-9 + C 17:1trans-10 + C 17:1cis-10 + C 18:1trans-7 + C 
18:1trans-8 + C 18:1trans-9 + C 18:1trans-10 + C 18:1trans-11 + C 18:1cis-7 + C 18:1cis-8 + C 18:1cis-9 + C 18:1cis-11 
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+ C 20:1cis-5 + C 20:1cis-8 + C 20:1cis-11 + C 21:1trans-12 + C 21:1cis-12 + C 22:1cis-13 + C 24:1cis-15; VNMK – 
večkrat nenasičene maščobne kisline: C 18:2tt n-6 + C 18:2tc n-6 + C 18:2ct n-6 + C 18:2cc n-6 + C 18:3n-6 + C 18:4n-6 
+ C 18:3n-3 + C 18:4n-3 + C 20:2n-6 + C 20:3n-6 + C 20:4n-6 + C 20:3n-3 + C 22:2n-6 + C 20:5n-3 + C 22:3n-3 + C 
22:4n-6 + C 22:5n-6 + C 22:5n-3 + C 22:6n-3; n-3: C 18:3n-3 + C 18:4n-3 + C 20:3n-3 + C 20:5n-3 + C 22:3n-3 + C 22:5n-
3 + C 22:6n-3; n-6: C 18:2tt n-6 + C 18:2tc n-6 + C 18:2ct n-6 + C 18:2cc n-6 + C 18:3n-6 + C 18:4n-6 + C 20:2n-6 + C 
20:3n-6 + C 20:4n-6 + C 22:2n-6 + C 22:4n-6 + C 22:5n-6; PS – razmerje med VNMK in NMK; IA – indeks aterogenosti: 
(C12:0 + 4  C14:0 + C16:0 + Σ(trans))/(Σ(n-6) + Σ(n-3) + C18:1cis-9 + MUFA) (Ulbricht in Southgate, 1991); trans: 
C14:1trans-7 + C16:1trans-7 + C16:1trans-9 + C17:1trans-10 + C18:1trans-7 + C18:1trans-8 + C18:1trans-9 + 
C18:1trans-10 + C18:1trans-11 +C18:2 trans trans + C18:2 trans-7 cis-9 + C21:1trans-12; DV n-3 – dolgoverižne n-3: 
C22:3n-3 + C22:5n-3 + C22:6n-3. 
 
V vzorcih krmnih mešanic smo določili 53 maščobnih kislin (> 0,01 g/100 g skupnih 
maščobnih kislin), v preglednici 7 pa smo jih predstavili samo petnajst. Skoraj pri vseh 
maščobnih kislinah se deleži in izračunani prehranski kazalci med vzorci statistično značilno 
razlikujejo (p ≤ 0,001), izjema sta maščobni kislini C22:4n-6 (p = 0,355) in C24:0 (p = 
0,547). Vsebnosti maščobnih kislin C18:1trans-8, C18:1trans-10 in C18:1cis-8 so bile pod 
mejo detekcije (< 0,01 g/100 g skupnih maščobnih kislin).  
 
V krmnih mešanicah je med maščobnimi kislinami najbolj zastopana oleinska (C18:1cis-9; 
povprečno 37,27 ± 1,76 g/100 g MK), sledijo linolna (C18:2cc n-6; povprečno 20,01 ± 2,42 
g/100 g MK), palmitinska (C16:0; povprečno 11,07 ± 0,61 g/100 g MK), α-linolenska 
(C18:3n-3; povprečno 5,12 ± 0,44 g/100 g MK) in maščobne kisline pod 4 g/100 MK, kot 
so stearinska (C18:0; povprečno 3,43 ± 0,58 g/100 g MK), eikozapentaenojska (C20:5n-3; 
povprečno 2,90 ± 0,58 g/100 g MK), cis-vakcenska (C18:1cis-11; povprečno 2,77 ± 0,08 
g/100 g MK), dekozaheksaenojska (C22:6n-3; povprečno 2,61 ± 0,81 g/100 g MK), 
palmitooleinska (C16:1; povprečno 2,43 ± 0,30 g/100 g MK), gondoična (C20:1cis-11; 
povprečno 2,12 ± 0,96 g/100 g MK) in miristinska (C14:0; povprečno 1,97 ± 0,36 g/100 g 
MK) kislina.  
 
4.3.2 Maščobnokislinska sestava lipidov postrvi 
Podatki o maščobnokislinski sestavi in izračunani prehranski kazalci vzorcev postrvi, 
odvzetih v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji, so podani v preglednici 8. 
 
Ugotovili smo, da v povprečju 100 g mesa postrvi vsebuje 21,38 ± 0,9 g beljakovin, 76,12 
± 1,2 g vode, 1,34 ± 0,08 g pepela in 2,52 ± 1,24 g maščob; od tega 42,14 ± 5,1 ut. % vseh 
maščobnih kislin pripada ENMK, 38,18 ± 4,6 ut. % VNMK in 18,95 ± 1,6 ut. % NMK, z PS 
razmerjem 2,02 ± 0,27, n-6/n-3 razmerjem 0,98 ± 0,28, trans MK 0,95 ± 0,19 ut. % in 13,25 
± 4,72 ut. % pripada dolgoverižnim n-3 VNMK (niso predstavljene v preglednici).  
 
V lipidih postrvi smo določili 52 maščobnih kislin (> 0,01 g/100 g MK), v preglednici 8 pa 
smo jih predstavili samo petnajst. Pri večini maščobnih kislin se deleži in izračunani 
prehranski kazalci med vzorci statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05), izjema so maščobne 
kisline C13:0, C17:1cis-10 in C18:1trans-11 (p > 0,05).  
 
 
  
Luzar U. Maščobnokislinski profil gojenih postrvi (Oncorhynchus mykiss). 30 
 Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Odd. za živilstvo, 2018  
Preglednica 8: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci za maščobo postrvi, odvzetih 
v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji 
Maščobna kislina (MK) Vzorec postrvi 
  
(g/100 g skupnih MK) V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 SE p vrednost 
C 8:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 10:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 11:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 12:0 0,03fde 0,04bac 0,03bdac 0,03f 0,04a 0,03fde 0,03fe 0,03fdec 0,03bdec 0,04ba < 0,01 0,002 
C 12:1cis-11 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 13:0 0,02a 0,01a 0,01a 0,01a 0,02a 0,01a 0,02a 0,02a 0,03a 0,01a 0,01 0,875 
C 14:0 1,15d 1,67a 1,19d 1,19d 1,70a 0,99e 1,51b 1,48b 1,31c 1,41cb 0,05 ≤ 0,001 
C 14:1trans-7 0,01ba 0,02ba 0,02ba < 0,01c 0,02ba 0,01bc 0,02ba 0,02ba 0,01bc 0,03a 0,01 0,031 
C 14:1cis-7 0,03c 0,04b 0,03d 0,04b 0,05a 0,03d 0,04b 0,04b 0,04b 0,03c < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:0 0,14d 0,15c 0,11gf 0,13e 0,16b 0,11g 0,18a 0,14d 0,14c 0,12f < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:1cis-5 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 15:1cis-10 0,11cd 0,08d 0,17b 0,24a 0,10cd 0,16b 0,11cd 0,13cbd 0,27a 0,14cb 0,02 ≤ 0,001 
C 16:0 11,49ef 12,14cd 11,07f 13,15b 11,88ed 11,75ed 12,64cb 11,39ef 15,56a 11,42ef 0,26 ≤ 0,001 
C 16:1trans-7 1,80d 2,65a 2,30cb 1,38e 2,35cb 1,70d 2,24c 2,62a 2,23c 2,39b 0,06 ≤ 0,001 
C 16:1trans-9 0,11f 0,13c 0,10g 0,14b 0,15ba 0,09h 0,15a 0,13d 0,12e 0,11f < 0,01 ≤ 0,001 
C 16:1cis-9 0,11f 0,13c 0,10g 0,14b 0,15ba 0,09h 0,15a 0,13d 0,12e 0,11f < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:0 0,22b 0,20d 0,21c 0,17g 0,22b 0,19e 0,26a 0,19e 0,18f 0,19fe < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1trans-10 0,10c 0,11ba 0,08fe 0,08f 0,11ba 0,09e 0,11a 0,11bc 0,10d 0,10c < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1cis-10 0,12ba 0,09ba 0,04b 0,11ba 0,02b 0,13ba 0,10ba 0,02b 0,05ba 0,17a 0,05 0,151 
C 18:0 3,27d 3,29d 3,49c 3,06e 3,31d 3,10e 3,71b 3,05e 3,95a 2,85f 0,06 ≤ 0,001 
C 18:1trans-7 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-9 0,13ba 0,12bc 0,15a 0,08e 0,12bcd 0,10ecd 0,15a 0,09ed 0,09ed 0,12bc 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1trans-10 0,01dc 0,01bac < 0,01e < 0,01e 0,02a < 0,01e 0,02ba 0,01d < 0,01e 0,01bdc < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1trans-11 0,02ba < 0,01b 0,02ba < 0,01b < 0,01b 0,01ba 0,02a < 0,01b 0,02ba 0,01ba 0,01 0,101 
C 18:1cis-7 0,17f 0,36bc 0,18fe 0,37ba 0,38a 0,17f 0,25d 0,35bc 0,34c 0,20e 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1cis-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1cis-9 36,08a 35,68a 29,40c 24,33e 36,68a 27,86dc 32,60b 36,14a 26,51d 32,55b 0,82 ≤ 0,001 
C 18:1cis-11 2,62dc 2,76ba 2,17f 2,03g 2,82a 2,25fe 2,69bc 2,67c 2,31e 2,58d 0,03 ≤ 0,001 
C 18:2tt n-6 0,02ba 0,02ba 0,04a < 0,01c 0,03ba 0,03ba 0,03ba 0,02bc 0,01bc 0,02ba 0,01 0,038 
C 18:2tc n-6 0,08bac 0,06bdc 0,09a 0,05e 0,06ed 0,06ed 0,07bdc 0,06dc 0,06ed 0,08ba 0,01 0,001 
C 18:2ct n-6 0,07b 0,08b 0,18a < 0,01c 0,08b 0,07b 0,08b 0,07b 0,02c 0,07b 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2cc n-6 19,88a 14,76e 18,06b 14,57e 15,31de 16,24dc 16,88c 14,86e 14,35e 19,23a 0,49 ≤ 0,001 
C 18:3n-6 0,60c 0,45d 0,91a 0,26h 0,37e 0,29g 0,67b 0,32gf 0,31gf 0,33f 0,01 ≤ 0,001 
C 18:4n-6 0,03d 0,09b 0,06c 0,02ed 0,10b 0,03ed 0,03ed 0,14a 0,01e 0,03ed 0,01 ≤ 0,001 
C 18:3n-3 4,21a 3,01e 3,06e 3,18dce 3,27dc 3,28c 3,46b 3,14dce 3,09de 4,34a 0,08 ≤ 0,001 
Se nadaljuje. 
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Nadaljevanje preglednice 8: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci za maščobo 
postrvi, odvzetih v desetih različnih ribogojnicah po Sloveniji 
Maščobna kislina (MK) Vzorec postrvi   
(g/100 g skupnih MK) V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 SE p vrednost 
C 20:0 0,24a 0,22b 0,14d 0,16c 0,22b 0,13d 0,22b 0,18c 0,18c 0,17c 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-5 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 20:1cis-8 0,99c 0,94d 1,13a 0,86e 0,87e 0,59i 1,04b 0,82f 0,69h 0,76g 0,02 ≤ 0,001 
C 20:1cis-11 1,52f 2,16b 1,19g 1,98c 2,33a 1,69e 1,60fe 1,97c 2,03c 1,84d 0,06 ≤ 0,001 
C 18:4n-3 0,06f 0,13a 0,11c 0,06g 0,13b 0,06f 0,08e 0,11c 0,09d 0,11c < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:0 0,10c 0,12a 0,07d 0,10c 0,12a 0,10bc 0,11b 0,11bc 0,11bc 0,11ba < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1trans-12 0,11gf 0,19b 0,32a 0,05h 0,17c 0,10g 0,13e 0,11f 0,14d 0,10g < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1cis-12 0,69f 0,86e 0,55g 0,58g 0,94d 1,19a 0,71f 0,68f 1,01c 1,08b 0,02 ≤ 0,001 
C 20:2n-6 0,68d 0,71dc 1,23a 0,60e 0,68d 0,84b 0,68d 0,53f 0,87b 0,74c 0,02 ≤ 0,001 
C 22:0 0,85e 0,88e 2,01a 0,86e 0,79e 1,61b 1,10d 0,84e 1,33c 0,90e 0,08 ≤ 0,001 
C 20:3n-6 0,17g 0,21d 0,12h 0,20d 0,22c 0,23b 0,17f 0,19e 0,26a 0,24b < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:4n-6 0,14a 0,12bac 0,07e 0,13ba 0,13ba 0,07ed 0,11bac 0,10dc 0,10bc 0,11bc 0,01 0,0013 
C 20:3n-3 0,50f 0,93dc 0,32g 1,29a 1,06b 0,36g 0,56e 0,96c 0,88d 0,56e 0,02 ≤ 0,001 
C 22:1cis-13 0,45e 0,52c 0,48d 0,58a 0,52c 0,44e 0,45e 0,55b 0,52c 0,53c 0,01 ≤ 0,001 
C 22:2n-6 0,25b 0,28a 0,17e 0,26b 0,30a 0,21d 0,23c 0,30a 0,26b 0,26b 0,01 ≤ 0,001 
C 20:5n-3  2,07gf 2,18f 3,48b 4,10a 1,79g 3,16cb 2,85cd 2,35ef 2,97cd 2,62ed 0,17 ≤ 0,001 
C 22:3n-3 0,06e 0,06e 0,05f 0,06e 0,08d 0,08c 0,06e 0,06e 0,09b 0,10a < 0,01 ≤ 0,001 
C 23:0 0,10f 0,14a 0,12d 0,11e 0,14b 0,12d 0,14a 0,13c 0,12d 0,13c < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:4n-6 0,06a 0,05b < 0,01d < 0,01d 0,05a < 0,01d 0,04c 0,04c < 0,01d 0,04c < 0,01 ≤ 0,001 
C 24:0 0,08g 0,08gf 0,16b 0,10e 0,09f 0,19a 0,11d 0,08gf 0,14c 0,10e < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:5n-6 0,20c 0,21c 0,23c 0,23c 0,21c 0,30ba 0,27b 0,20c 0,31a 0,20c 0,01 ≤ 0,001 
C 24:1cis-15 0,25fe 0,27ced 0,20g 0,29b 0,32a 0,26fed 0,24f 0,28cbd 0,29cb 0,29cb 0,01 ≤ 0,001 
C 22:5n-3  0,60c 0,68c 0,95b 0,94b 0,59c 1,22a 0,87b 0,91b 0,85b 0,87b 0,04 ≤ 0,001 
C 22:6n-3  7,04f 9,63e 13,10dc 21,61a 8,57fe 17,98b 9,87e 10,94de 15,28c 9,28fe 1,07 ≤ 0,001 
NMK 17,67de 18,94c 18,63c 19,06c 18,66c 18,33dc 20,02b 17,64de 23,08a 17,44e 0,34 ≤ 0,001 
ENMK 45,60b 47,37ba 39,15d 33,38e 48,30a 37,15d 42,95c 47,06ba 37,09d 43,32c 1,00 ≤ 0,001 
VNMK 36,05e 32,97f 40,99c 46,96a 32,36f 43,67b 36,34e 34,77e 38,96d 38,50d 0,70 ≤ 0,001 
n-3 14,55g 16,63feg 21,07dc 31,25a 15,49fg 26,14b 17,77fe 18,47de 23,26c 17,87fe 1,17 ≤ 0,001 
n-6 22,19a 17,06ed 21,16a 16,31e 17,54cd 18,37cb 19,26b 16,83ed 16,57ed 21,37a 0,48 ≤ 0,001 
n-3/n-6 1,53a 1,03cd 1,01cd 0,52f 1,13cb 0,71e 1,09cb 0,91d 0,71e 1,20b 0,06 ≤ 0,001 
PS 2,04d 1,74g 2,20c 2,46a 1,73g 2,38b 1,81f 1,97e 1,69g 2,21c 0,03 ≤ 0,001 
IA 0,21gf 0,25b 0,21ef 0,23c 0,24b 0,20g 0,25b 0,22d 0,28a 0,22ed 0,00 ≤ 0,001 
trans 0,91cbd 1,05b 1,41a 0,71e 0,96cbd 0,84ced 0,99cb 0,81ed 0,86cd 0,93cbd 0,07 ≤ 0,001 
DV n-3 7,70f 10,37e 14,10dc 22,62a 9,24fe 19,28b 10,80e 11,91de 16,22c 10,24fe 1,11 ≤ 0,001 
Legenda: glej preglednico 7. 
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V lipidih postrvi je med maščobnimi kislinami najbolj zastopana oleinska (C18:1cis-9, v 
območju med 24,33 in 36,68 g/100 g MK), sledijo linolna (C18:2cc n-6); v območju med 
14,57 in 19,99 g/100 g MK), palmitinska (C16:0; v območju med 11,07 in 15,56 g/100 g 
MK) in dekozaheksaenojska (C22:6n-3; povprečno 7,04 in 21,61 g/100 g MK). Da je 
oleinska kislina (C18:1cis-9) najbolj zastopana maščobna kislina so na različnih vzorcih 
sladkovodnih rib v porečju Donave ugotovili tudi Ljubojević in sod. (2013). Oleinska kislina 
ni najbolj zastopana maščobna kislina samo v ribjem mesu, vendar na splošno v vseh 
živalskih celicah. Na splošno se rezultati maščobnokislinske sestave oz. deležev posameznih 
maščobnih kislin v lipidih postrvi v naši študiji skladajo z ugotovitvami mnogih raziskav 
(Caballero in sod., 2002; Haliloğlu in sod., 2002; Ljubojević in sod., 2013; Rebolé in sod., 
2015). Nasprotno pa nekateri raziskovalci (Suzuki in sod., 2008) poročajo, da sta DHK 
(C22:6n-3) in palmitinska kislina (C16:0) prevladujoči maščobni kislini v dorzalnem delu 
gojenih postrvi. Morebiten razlog za večji delež omenjenih maščobnih kislin je lahko 
različen maščobni vir v uporabljeni krmni mešanici za hrano postvi kot pa je sestava 
mišičnega tkiva v ribah (Simmons, 2011). 
 
V spodnjem delu preglednice 8 so navedeni tisti parametri, ki so z vidika prehranske 
vrednosti maščob pomembni za zdravje ljudi. Prehranska vsebnost oz. ustreznost je bila 
ocenjena preko razmerja PS (razmerje med vsebnostjo VNMK in NMK), indeksa 
aterogenosti IA (Ulbricht in sod., 1991) in razmerja med n-3/n-6 VNMK.  
 
V uravnoteženi prehrani je priporočljivo razmerje PS višje ali enako 0,4 (Santos-Silva in 
sod., 2002; Wood in sod., 2003), IA čim manjši ter razmerje n-6/n-3 manjše kot 4 (Enser in 
sod., 2001). Naša študija je pokazala značilna odstopanja v razmerju PS med analiziranimi 
vzorci postrvi (p ≤ 0,001), vendar so razmerja (med 1,69 in 2,46) kljub temu še vedno v 
priporočenem območju. IA, ki velja za dobro oceno hranilne vrednosti lipidov, je bil v 
poskusu med 0,20 in 0,28 ter je primerljiv z zajčjim mesom (0,70), jelenjim mesom (0,40-
0,72), govedino (0,51), jagnjetino (1,07) in piščančjim mesom (0,42) (Polak in sod., 2006; 
Polak in sod., 2008; Žlender in sod., 2004; Žlender in sod., 2001; Žlender in sod., 2000b). 
Razmerje n-6/n-3 VNMK večje od 4 predstavlja večje tveganje za razvoj koronarnih srčnih 
in rakavih bolezni (Enser in sod., 2001). V naši raziskavi smo na vzorcih postrvi določili 
ugodno razmerje n-6/n-3 (0,98). Nekateri avtorji poročajo o še manjšem razmerju n-6/n-3 
(0,62) pri gojenih postrveh (Stanchewa in sod., 2010).  
 
Maščobne kisline v krmnih mešanicah in lipidih postrvi se razlikujejo po dolžini osnovne 
alifatske verige, zato jih pogosto označimo od kratko do zelo dolgo verižne. Na slikah 2-5 
smo prikazali deleže srednjeverižnih (v alifatsko verigo vključenih od 6 do 12 ogljikovih 
atomov), dolgoverižnih (od 13 do 21 ogljikovih atomov) in zelo dolgoverižnih (alifatska 
veriga z več kot 22 ogljikovih atomov) MK v krmnih mešanicah in lipidih postrvi. Ugotovili 
smo, da se je, v primerjavi s krmnimi mešanicami, delež zelo dolgoverižnih MK (EPK in 
DHK) v lipidih postrvi zelo povečal (sliki 2 in 3), nasprotno pa zmanjšal delež nekaterih 
dolgoverižnih MK (npr. C18:3n-3 in C20:5n-3) (sliki 4 in 5). Ugotovitev potrjujeta tudi 
povečano razmerje n-3/n-6 VNMK in večji delež zelo dolgoverižnih n-3 VNMK v lipidih 
postrvi v primerjavi s krmnimi mešanicami (2,62 vs. 1,96; 16,8 vs. 7,4). Aslan in sod. (2007) 
pa trdijo, da maščobnokislinska sestava gojenih rib ni vedno odvisna od zaužitih krmnih 
mešanic zaradi specifičnega metabolizma rib. Vendar pa deleži ALK (C18:3n-3), EPK 
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(C20:5n-3) in DHK (C22:6n-3), določeni pri postrveh in krmnih mešanicah nakazujejo, da 
krmne mešanice vendarle vplivajo na metabolizem maščob v postrveh (slika 6). 
 
Povzamemo lahko, da se lahko dolgoverižne MK iz krmnih mešanic pretvorijo v zelo 
dolgoverižne MK (n-3 VNMK) v lipidih gojenih postrvi. To so ugotovili tudi Rebolé in sod. 
(2015), ki so v mesu gojenih rib določili večje deleže DHK (C22:6n-3) ter manjše deleže 
gama-linolenske maščobne kisline (GLK) (C18:3n-6) v primerjavi s krmo. Caballero in sod. 
(2002) ter Gregory in James (2014) prav tako navajajo, da se v procesu elongacije in 
desaturacije pri postrveh in drugih sladkovodnih ribah dolgoverižne VNMK pretvarjajo v 
zelo dolgoverižne VNMK.  
 
 
Slika 2: Deleži srednje-, dolgo- in zelo dolgoverižnih maščobnih kislin od skupnih maščobnih kislin v 
krmnih mešanicah za ribe 
 
 
Slika 3: Deleži srednje-, dolgo- in zelo dolgoverižnih maščobnih kislin od skupnih maščobnih kislin v 
lipidih postrvi  
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Slika 4: Deleži nekaterih n-3 maščobnih kislin (C18:3n-3, C20:5n-3 in C22:6n-3) od skupnih 
maščobnih kislin v krmnih mešanicah za postrvi  
 
 
Slika 5: Deleži nekaterih n-3 maščobnih kislin (C18:3n-3, C20:5n-3 in C22:6n-3) od skupnih maščobnih 
kislin v lipidih postrvi 
 
V vzorcih postrvi in krmnih mešanic smo določili tudi dvanajst trans MK, v krmi 0,80 ± 
0,19 g/100 g MK in v lipidih postrvi 0,95 ± 0,19 g/100 g MK (podatki niso prikazani). Pri 
izračunu smo upoštevali le osem trans maščobnih kislin, katerih vrednosti so bile nad mejo 
detekcije (> 0,01 g/100 g MK). Vnos trans MK, večji od 1 % dnevnih prehranskih potreb, 
predstavlja tveganje za nastanek kardiovaskularnih bolezni (EFSA, 2010; FAO 2010). Kot 
smo v naši raziskavi že ugotovili, so trans MK naravno prisotne tudi v črevesju nekaterih 
živali in tudi živilih živalskega izvora, kot so mleko, meso, mlečni in mesni proizvodi.  
 
Da sestava primarne krme rib vpliva na maščobnokislinsko sestavo ribjega mesa, so 
ugotovili tudi v raziskavi Kim in sod. (2010), kjer naj bi tip prehrane vplival na vsebnost 
maščob, ki pa je povezan z rastjo v slanem vodnem okolju. Primarna prehrana morskih rib 
so morske alge, ki vsebujejo veliko količine n-3 dolgoverižnih VNMK, kar pa vpliva tudi na 
višje n-3/n-6 razmerje. Tudi različna pridelava ribje krme lahko kasneje vpliva na 
maščobnokislinsko sestavo ribjega mesa. V raziskavi (Mika in sod., 2016) so ugotovili, da 
je ob uporabi ribjih ostankov iz predelave rib vsebnost n-3 DV MK zmanjšana. Na kakovost 
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ribjega mesa, poleg prehrane, lahko vpliva rastna sezona, območje vzreje in spol 
(Schneedorferová, 2015).  
 
4.4 POSTRVI, VZORČENE BREZ PRIPADAJOČE KRMNE MEŠANICE 
V ribogojnici in supermarketu smo vzorčili tudi pet vzorcev rib oz. filejev postrvi, za katere 
nismo uspeli dobiti pripadajoče krmne mešanice. V preglednici 9 je podana njihova osnovna 
kemijska sestava. Dobljene rezultate nismo vključili v skupno interpretacijo. 
 
Preglednica 9: Kemijska sestava mesa postrvi različnih vrst brez pripadajoče krmne mešanice 
Parameter  Postrv    
(g/100 g) potočna rdeča šarenka šarenka šarenka očiščena zlatovčica file SE p vrednost 
beljakovine 21,25b 21,44b 21,57b 20,15c 22,68a 0,37 0,009 
maščobe 4,47ba 5,51a 3,84b 1,29c 0,63c 0,53 ≤ 0,001 
voda 71,62c 71,77c 75,01b 77,28a 76,38a 0,47 0,001 
pepel 0,94b 1,23a 1,20a 1,35a 1,34a 0,10 0,050 
SE – standardna napaka ocene; p vrednost – statistična verjetnost vpliva vzorca; vrednosti z različno nadpisano črko znotraj 
vrstice (a-i) se statistično značilno razlikujejo (p≤0,05; značilnost razlik med vzorci). 
 
Kemijska sestava mesa postrvi različnih vrst se statistično značilno razlikuje med 
analiziranimi vzorci (p ≤ 0,05). V povprečju 100 g mesa postrvi vsebuje 21,42 ± 0,89 g 
beljakovin, 74,41 ± 2,48 g vode, 1,21 ± 0,17 g pepela in 3,15 ± 2,02 g maščob (preglednica 
9). Ugotovili smo, da se povprečna vsebnost vode in maščob postrvi, predstavljenih v prvem 
delu naloge, razlikuje od postrvi brez pripadajoče krmne mešanice (76,12 g/100 g vs. 74,41 
g/100 g; 2,52 g/100 g vs. 3,15 g/100 g) (razlike niso statistično testirane). Opazili smo tudi 
zmanjšanje vsebnosti vode na račun večje vsebnosti skupnih maščob. Vzrok bi bil lahko v 
uporabi različnih krmnih mešanic, kot pri postrveh s pripadajočo krmo, ali v različnih 
gojitvenih pogojih za vzorec rdeče šarenke (vsebnost maščob je 5,51 g/100 g ribjega mesa).  
 
Od skupnih maščobnih kislin v mesu postrvi brez pripadajoče krme 18,72 ± 0,81 ut. % 
pripada NMK, 46,09 ± 2,57 ut. % ENMK in 35,19 ± 5,42 ut. % VNMK. V primerjavi z 
ribami s pripadajočo krmo je delež ENMK večji pri postrveh brez pripadajoče krme (za 3,95 
ut. %), delež VNMK manjši (za 2,94 ut. %), delež NMK pa približno enak. Večji delež 
ENMK bi lahko pripisali metabolizmu oz. sposobnosti pretvorbe ENMK v VNMK. Delež 
trans MK je bil v povprečju 0,80 ± 0,04 g/100 g MK. Vsi prehranski kazalci so v 
priporočenih vrednostih (IA =0,23 ± 0,02; n-6/n-3 = 0,84 ± 0,25), indeks PS je manjši pri 
postrveh brez krmne mešanice (PS = 1,98 ± 0,33) (preglednica 10).  
 
Preglednica 10 prikazuje maščobnokislinsko sestavo in prehranske indekse za postrvi 
različnih vrst, brez pripadajoče krmne mešanice. Najbolj zastopana maščobna kislina je 
oleinska (C18:1cis-9) (za potočno postrv 39,99 g/100 g MK, rdečo šarenko 39,59 g/100 g 
MK, šarenko 33,34 g/100 g MK, očiščeno šarenko 31,11 g/100 g MK in zlatovščico 31,81 
g/100 g MK, povprečno 35,17g/100 g MK), sledijo linolna (C18:2cc n-6) s povprečjem 
13,34 g/100 g MK, palmitinska (C16:0) s povprečjem 12,30 g/100 g MK in DHK (C22:6n-
3) s povprečjem 12,18 g/100 g MK. Najbolj zastopane MK so enake kot pri postrveh  brez 
krmne mešanice.  
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Preglednica 10: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci za maščobo postrvi 
različnih vrst brez pripadajočih krmnih mešanic 
Mašč. kislina (MK) Vzorec postrvi   
(g/100 g skupnih MK) potočna rdeča šarenka šarenka šarenka očiščena zlatovčica file SE p vrednost 
C 8:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 10:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 11:0 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 12:0 0,05a 0,03c 0,05a 0,02d 0,04b < 0,01 ≤ 0,001 
C 12:1cis-11 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 13:0 0,01a 0,01b < 0,01c < 0,01c < 0,01c < 0,01 ≤ 0,001 
C 14:0 1,52b 1,61a 1,30c 0,99e 1,18d 0,02 ≤ 0,001 
C 14:1trans-7 0,03b 0,02b 0,02b < 0,01c 0,04a < 0,01 ≤ 0,001 
C 14:1cis-7 0,04bc 0,05a 0,04bac 0,04ba 0,04c < 0,01 0,027 
C 15:0 0,12d 0,13a 0,13b 0,12c 0,11e < 0,01 ≤ 0,001 
C 15:1cis-5 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 15:1cis-10 0,10c 0,06d 0,18ba 0,22a 0,17b 0,02 0,001 
C 16:0 11,90c 12,57b 11,81dc 11,59d 13,61a 0,11 ≤ 0,001 
C 16:1trans-7 2,83c 3,25a 1,82d 1,28e 2,91b 0,02 ≤ 0,001 
C 16:1trans-9 0,11ba 0,12a 0,12a 0,10b 0,10b 0,01 0,029 
C 16:1cis-9 0,11ba 0,12a 0,12a 0,10b 0,10b 0,01 0,029 
C 17:0 0,17b 0,17b 0,18a 0,17b 0,15c < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1trans-10 0,11b 0,11a 0,10c 0,08d 0,09c < 0,01 ≤ 0,001 
C 17:1cis-10 0,01c 0,01c 0,13a 0,11ba 0,09b 0,01 ≤ 0,001 
C 18:0 3,60a 3,41b 3,40b 3,38b 3,09c 0,03 ≤ 0,001 
C 18:1trans-7 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1trans-9 0,08b 0,10a 0,07b 0,08b 0,10a 0,01 0,024 
C 18:1trans-10 0,01a 0,01a < 0,01b < 0,01b < 0,01b < 0,01 0,001 
C 18:1trans-11 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1cis-7 0,39b 0,42a 0,31c 0,32c 0,23d 0,01 ≤ 0,001 
C 18:1cis-8 < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01 - 
C 18:1cis-9 39,99a 39,59a 33,34b 31,11c 31,81c 0,51 ≤ 0,001 
C 18:1cis-11 2,69b 2,89a 2,49c 2,29e 2,38d 0,02 ≤ 0,001 
C 18:2tt n-6 0,01a 0,01a < 0,01a 0,01a < 0,01a 0,01 0,348 
C 18:2tc n-6 0,04c 0,04bc 0,04ba 0,04a 0,05a < 0,01 0,012 
C 18:2ct n-6 0,05a 0,06a 0,04b < 0,01c < 0,01c < 0,01 ≤ 0,001 
C 18:2cc n-6 13,15b 13,41b 12,94b 15,80a 11,39c 0,26 ≤ 0,001 
C 18:3n-6 0,39b 0,35c 0,45a 0,34d 0,34d 0,01 ≤ 0,001 
C 18:4n-6 0,07ba 0,06b 0,08a 0,03c 0,07ba 0,01 0,001 
C 18:3n-3 3,18c 3,29b 2,88d 3,65a 2,84d 0,03 ≤ 0,001 
C 20:0 0,21b 0,22a 0,18d 0,19c 0,13e < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-5 < 0,01a 0,01a < 0,01a < 0,01a < 0,01a 0,01 0,194 
C 20:1cis-8 0,96a 0,95a 0,94a 0,89b 0,81c 0,01 ≤ 0,001 
C 20:1cis-11 2,27b 2,56a 2,01c 2,02c 1,72d 0,03 ≤ 0,001 
C 18:4n-3 0,10a 0,09b 0,10a 0,06c 0,06c < 0,01 ≤ 0,001 
Se nadaljuje. 
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Nadaljevanje preglednice 10: Maščobnokislinska sestava in izračunani prehranski kazalci za maščobo 
postrvi različnih vrst brez pripadajočih krvnih mešanic 
Mašč. kislina (MK) Vzorec postrvi   
(g/100 g skupnih MK) potočna rdeča šarenka šarenka šarenka očiščena zlatovčica file SE p vrednost 
C 21:0 0,10b 0,12a 0,10b 0,10b 0,09c < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1trans-12 0,16a 0,16a 0,11b 0,10b 0,10b < 0,01 ≤ 0,001 
C 21:1cis-12 0,74b 0,88a 0,62c 0,74b 0,58d < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:2n-6 0,68d 0,65e 0,85a 0,72c 0,77b 0,01 ≤ 0,001 
C 22:0 0,72d 0,48e 1,08b 0,86c 1,37a 0,04 ≤ 0,001 
C 20:3n-6 0,20c 0,27a 0,18d 0,22b 0,17d < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:4n-6 0,10a 0,11a 0,10a 0,11a 0,07b < 0,01 ≤ 0,001 
C 20:3n-3 1,10a 1,08a 1,07a 0,94b 0,60c 0,02 ≤ 0,001 
C 22:1cis-13 0,55c 0,63b 0,63b 0,67a 0,50d 0,01 ≤ 0,001 
C 22:2n-6 0,30b 0,33a 0,26c 0,25dc 0,23d 0,01 ≤ 0,001 
C 20:5n-3 1,71d 1,60d 2,41c 2,94b 3,80a 0,10 ≤ 0,001 
C 22:3n-3 0,06b 0,07a 0,06b 0,07a 0,06b < 0,01 0,004 
C 23:0 0,11ba 0,11ba 0,11a 0,10b 0,11a < 0,01 0,095 
C 22:4n-6 0,04b 0,04a 0,04ba < 0,01c < 0,01c < 0,01 ≤ 0,001 
C 24:0 0,08d 0,06e 0,08c 0,11b 0,13a < 0,01 ≤ 0,001 
C 22:5n-6 0,18b 0,12c 0,27a 0,19b 0,26a 0,01 ≤ 0,001 
C 24:1cis-15 0,25b 0,29a 0,31a 0,25b 0,23b 0,01 0,001 
C 22:5n-3 0,63d 0,66d 0,75c 1,00b 1,21a 0,02 ≤ 0,001 
C 22:6n-3 7,75b 6,35b 15,54a 15,40a 15,86a 0,61 ≤ 0,001 
NMK 18,58cb 18,92b 18,43c 17,65d 20,00a 0,16 ≤ 0,001 
ENMK 51,68a 52,48a 43,51b 40,58c 42,22b 0,56 ≤ 0,001 
VNMK 29,74c 28,59c 38,06b 41,77a 37,78b 0,46 ≤ 0,001 
n-3 14,53b 13,14b 22,80a 24,06a 24,43a 0,67 ≤ 0,001 
n-6 15,21b 15,45b 15,25b 17,71a 13,35c 0,26 0,050 
n-3/n-6 1,05b 1,18a 0,67c 0,74c 0,55d 0,03 ≤ 0,001 
PS 1,60d 1,51e 2,06b 2,37a 1,89c 0,02 ≤ 0,001 
IA 0,23c 0,25a 0,22d 0,20e 0,24b 0,00 ≤ 0,001 
trans 0,82b 0,87a 0,79cb 0,75c 0,79cb 0,02 0,006 
DV n-3 8,44b 7,08b 16,35a 16,47a 17,13a 0,62 ≤ 0,001 
Legenda: glej preglednico 7     
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5 SKLEPI 
Na osnovi maščobnokislinskega profila in osnovnih kemijskih parametrov krmnih mešanic 
za ribe in mesa v Sloveniji gojenih postrvi lahko oblikujemo naslednje sklepe:  
 Med vzorci gojenih postrvi in uporabljenimi krmnimi mešanicami so bile 
ugotovljene razlike v osnovno kemijski  in maščobnokislinski sestavi. 
 100 g krmne mešanice je v povprečju vsebovala 47,70 g beljakovin, 22,23 g maščob, 
5,79 g vode in 7,44 g pepela.  
 V krmnih mešanicah je od skupnih maščobnih kislin 47,8 ut. % ENMK, 34,0 ut. % 
VNMK in 18,1 ut. % NMK, z razmerjem PS 1,88 in razmerjem n-6/n-3 1,74, 0,80 
ut. % trans MK in 3,28 ut. % n-3 DV VNMK.  
 Najbolj zastopane maščobne kisline v krmnih mešanicah so bile oleinska, linolna, 
palmitinska in α-linolenska maščobna kislina. 
 Meso postrvi je v povprečju vsebovalo v 100 g 21,38 g beljakovin, 2,52 g maščob, 
76,12 g vode in 1,34 g pepela. 
 V mesu postrvi je od skupnih maščobnih kislin 42,1 ut. % ENMK, 38,2 ut. % VNMK 
in 18,9 ut. % NMK, z razmerjem PS 2,02 in razmerjem n-6/n-3 0,98, 0,95 ut. % trans 
maščobnih kislin in 13,25 ut. % n-3 DV VNMK.  
 Najbolj zastopane maščobne kisline v mesu rib so oleinska, sledijo linolna, 
palmitinska in dekozaheksanojska maščobna kislina. 
 Na podlagi prehranskih kazalnikov, kot so IA, PS in n-6/n-3 ter rezultatov kemijske 
analize smo potrdili ugodno prehransko vrednost mesa gojenih postrvi.  
 Dolgoverižne MK (ALK; C18:3n-3) in EPK (C20:5n-3) iz krmnih mešanic se lahko 
(v procesu elongacije in desaturacije) pretvorijo v zelo dolgoverižne n-3 VNMK 
(DHK; C22:6n-3) v lipidih gojenih postrvi. 
 Krmna mešanica za postrvi oz. prehrana postrvi lahko vpliva na njihov metabolizem 
maščob, vendar so potrebne še nadaljnje raziskave. 
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6 POVZETEK 
V študiji smo se osredotočili na v Sloveniji najbolj dostopno in največkrat gojeno 
sladkovodno ribo ameriško postrv (šarenka, lat. Oncorhynchus mykiss). Za to vrsto rib smo 
se odločili na podlagi dostopnosti ter razmeroma velike pridelave. Prav tako predstavlja 
odličen vir večkrat nenasičenih n-3 maščobnih kislin, za katere je dokazano, da pozitivno 
vplivajo na preprečevanje kardiovaskularnih bolezni in kognitivnih motenj.  
 
Vzorčenje rib smo izvedli marca in aprila 2016 v naključno izbranih slovenskih 
ribogojnicah. Vzorčili smo v štirih manjših ribogojnicah na Dolenjskem in šestih v okolici 
Ljubljane in Horjula. Vzorčenje je potekalo naključno, ulov je opravil lastnik ali oskrbnik 
ribogojnice. Skupno smo odvzeli devet vzorcev postrvi šarenk in en vzorec postrvi 
zlatovščice. Ker v ožjo skupino postrvi uvrščamo poleg šarenke, potočne postrvi, soške 
postrvi tudi potočno in jezersko zlatovčico, širše tudi sulca, lipana in soškega lipana, smo v 
raziskavo vključili tudi zlatovščico s pripadajočo krmo. Sočasno smo v izbranih ribogojnicah 
vzorčili tudi krmne mešanice za ribe. V ribogojnicah in lokalnem supermarketu smo vzorčili 
tudi pet vzorcev rib oz. filejev postrvi. Pripadajočih krmnih mešanic nismo vzorčili, zato 
smo rezultate teh analiz prikazali v posebnem poglavju. 
 
Priprava vzorcev na osnovno kemijsko in maščobnokislinsko analizo je obsegala filetiranje 
in čiščenje postrvi, tehtanje uporabniških kosov ter zamrzovanje pridobljenih vzorcev. V 
postopku filetiranja smo naredili zarez na ventralni strani plavuti ter ločili postrv na sprednji 
(ventralni) in zadnji (dorzalni) file. Celotni visceralni del (kožo, glavo, kosti in drobovje) 
smo med filetiranjem zavrgli ter izločili iz postopka analize. Dorzalni file smo zaradi možne 
prisotnosti manjših kosti uporabili kot vzorec za maščobnokislinsko analizo, ventralni del 
pa kot vzorec za osnovno kemijsko analizo. Za izvedbo osnovno kemijskih analiz in 
maščobnokislinske sestave smo najprej po standardni metodi (ISO 3100-1, 1991) zmleli po 
deset reprezentativnih vzorcev dorzalnega in ventralnega fileja ter deset pripadajočih 
vzorcev krmnih mešanic. Na desetih ventralnih delih filejev postrvi in na desetih vzorcih 
krmnih mešanic smo opravili osnovno kemijsko analizo, določili smo vsebnost vode, 
beljakovin, maščob in skupnih mineralnih snovi (pepela) v dveh ponovitvah. Na desetih 
dorzalnih delih filejev smo določili maščobnokislinsko (MK) sestavo s plinsko 
kromatografijo. Metilne estre maščobnih kislin smo pripravili v skladu s postopkom, kot so 
ga opisali Park in Goins (1994). Rezultate smo statistično obdelali z Microsoft Excel XP in 
SAS programom (Statistical Analysis System, verzija 8.1) z uporabo multivariantne analize 
(testom ANOVA).  
 
Na podlagi maščobnokislinskega profila in vsebnosti osnovnih kemijskih parametrov 
krmnih mešanic za ribe in mesa v Sloveniji gojenih postrvi smo prišli do ugotovitve, da med 
vzorci gojenih postrvi in uporabljenimi krmnimi mešanicami obstajajo značilne razlike tako 
v kemijski sestavi kot v maščobnokislinski sestavi.  
 
Krmne mešanice so v povprečju v 100 g vsebovale 47,70 g beljakovin, 22,23 g maščob, 5,79 
g vode in 7,44 g pepela. V njih je od skupnih maščobnih kislin 47,8 ut. % ENMK, 34,0 ut. 
% VNMK in 18,1 ut. % NMK, z razmerjem PS 1,88 in razmerjem n-6/n-3 1,74, 0,80 ut. % 
trans MK in 3,28 ut. % n-3 DV VNMK. Najbolj zastopane maščobne kisline v krmnih 
mešanicah so bile oleinska, linolna, palmitinska in α-linolenska maščobna kislina. 
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Meso postrvi je v povprečju v 100 g vsebovalo 21,38 g beljakovin, 2,52 g maščob, 76,12 g 
vode in 1,34 g pepela. V mesu postrvi je od skupnih maščobnih kislin 42,1 ut. % ENMK, 
38,2 ut. % VNMK in 18,9 ut. % NMK, z razmerjem PS 2,02 in razmerjem n-6/n-3 0,98, 0,95 
ut. % trans maščobnih kislin in 13,25 ut. % n-3 DV VNMK. Najbolj zastopane maščobne 
kisline v mesu rib so oleinska, sledijo linolna, palmitinska in dekozaheksanojska maščobna 
kislina. 
 
Na podlagi prehranskih kazalnikov, kot so PS (višje od 0,4 – 2,02), IA (čim manjši – med 
0,20 in 0,28) in n-6/n-3 (manjše kot 4 – 0,98) ter rezultatov kemijske analize smo potrdili 
ugodno prehransko vrednost mesa gojenih postrvi.  
 
Dolgoverižne MK (C18:3n-3) iz krmnih mešanic se lahko (v procesu elongacije in 
desaturacije) pretvorijo v zelo dolgoverižne n-3 VNMK (C20:5n-3 in C22:6n-3) v lipidih 
gojenih postrvi. Krmne mešanice za postrvi oz. prehrana postrvi lahko vplivajo na 
metabolizem maščob v postrveh, vendar pa so potrebne še nadaljnje raziskave. 
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PRILOGE 
 
Priloga A: Podatki o vzorcih postrvi in krme 
Vrsta ribe  Ribogojnica Št. vzorca ribe  Št. vzorca krmne mešanice 
šarenka Ribogojnica Drobež V1 V1 
šarenka Ribogojnica Grdadolnik V2 V2 
šarenka Ribogojnica Jerman V3 V3 
šarenka Ribogojnica Koligar V4 V4 
šarenka Ribogojnica Luknja V5 V5 
šarenka Ribogojnica Marolt V6 V6 
šarenka Ribogojnica Pajsar V7 V7 
šarenka Ribogojnica Rangus V8 V8 
šarenka Ribogojnica Želimlje V9 V9 
zlatovščica Ribogojnica Zalog V10 V10 
 
 
 
 
